

































Ente Regionale 
PER lA Promozione 
E LO Sviluppo dell’Agricoltura 
DEL Friuli-Venezia Giulia 


34170 Gorizia 
Via Montesanto, 15/6 
Tel. 0481 3861 





L’ERSA ha recentemente approvato un 
progetto di educazione aiimentare da rea¬ 
lizzarsi con appositi finanziamenti messi a 
disposizione dell’Amministrazione Regio¬ 
nale. 

Al fine del più razionale svolgimento del 
progetto e onde evitare sovrapposizioni o 
duplicazioni con altre analoghe iniziative 
pubbliche, è stato costituito un Nucleo di 
attuazione composto oltre che dall’Ente, 
dalla Direzione regionale della Sanità, dalla 
Direzione regionale dell’Agricoltura, dalla 
Direzione regionale scolastica, dal Labora¬ 
torio Regionale di Educazione Ambientale e 
dal Settore Tutela Alimenti, Ambiente Mari¬ 
no, Lagunare, Acque Dolci, Superficiali e 
Profonde dell’Agenzia Regionale per la 
Protezione dell’Ambiente e dalla Facoltà di 
Agraria dell’Università di Udine. 

Il Progetto 

Compito dell’educazione alimentare è 
quello di rendere le persone sempre più at¬ 
tente nei confronti della nutrizione, per ad¬ 
divenire ad un generale miglioramento del¬ 
lo stato di salute degli individui, attraverso 
la promozione di adeguate abitudini ali¬ 
mentari, l’eliminazione di comportamenti 
alimentari non corretti, l’utilizzazione di ma¬ 
nipolazioni più igieniche degli alimenti ed 
un efficiente utilizzo delle risorse disponibi¬ 
li. 

Un progetto di educazione alimentare, 
fondato sull’informazione e, soprattutto, 
sulla formazione dei giovani consumatori, 
deve necessariamente tenere conto dei col- 
legamenti tra l’agricoltura, l’ambiente, l’ali¬ 
mentazione e la salute, ritenendo la scuola 
la struttura privilegiata per un’azione infor¬ 
mativa e formativa completa e precoce. 

Primo atto per poter dare avvio al Pro¬ 
getto, che deve coinvolgere tutta la filiera 
alimentare, è quello di formare un certo nu¬ 
mero di aziende agricole che vogliano ini¬ 
ziare a operare come fattorie didattiche e 
presso le quali sono gli stessi agricoltori 
che fanno conoscere ai ragazzi la vita degli 


animali, l’origine dei prodotti che consuma¬ 
no, stimolando lo spirito critico e la curio¬ 
sità. 

Le fattorie didattiche sono molto diffuse 
in altri Paesi europei e sono una realtà for¬ 
temente in espansione anche in Italia; sono 
delle aziende agricole che, oltre alle loro at¬ 
tività quotidiane di impresa, come fonte in¬ 
tegrativa di reddito, scelgono di accogliere 
gruppi scolastici. In particolare dovranno 
essere focalizzate sia proposte dirette alle 
scolaresche con le diverse modalità (spie¬ 
gazioni, attività di animazione, laboratori, 
ecc.) sia gli aspetti relativi alla stretta con¬ 
nessione tra alimento prodotto, azienda 
che lo produce, ambiente e territorio in cui 
l’azienda agricola opera. Particolare impor¬ 
tanza verrà inoltre attribuita alle lavorazioni 
aziendali, al loro legame con le tradizioni, al 
fattore umano, ai rapporti che l’azienda 
agricola intrattiene con le altre realtà pre¬ 
senti sul territorio e al ruolo dell’agricoltore 
quale custode ed animatore dell’ambiente. 

Per meglio far comprendere la valenza 
del progetto, TERSA, al quale la Regione ha 
affidato gli adempimenti tecnici ed ammini¬ 
strativi connessi all’attuazione del Program¬ 
ma, ha sviluppato una scheda-questiona¬ 
rio, al fine di comprendere in dettaglio la di¬ 
sponibilità ed il grado di sensibilizzazione 
degli operatori agricoli per la costituzione di 
una rete di fattorie didattiche. Pertanto se è 
interessato a segnalare la disponibilità 
della sua Azienda a partecipare a questa 
rete, la preghiamo di compilare il que¬ 
stionario allegato al presente numero del 
Notiziario e di inviarlo all’ERSA entro il 
mese di febbraio 2002. 

Il Nucleo di attuazione provvederà ad 
analizzare le schede pervenute per indivi¬ 
duare le aziende idonee alle necessità evi¬ 
denziate e per provvedere ad un’adeguata 
formazione degli operatori, affinché essi 
possano acquisire e/o sviluppare alcune 
competenze di base nel campo della peda¬ 
gogia, dell’accoglienza, della comunicazio¬ 
ne e della conduzione delle scolaresche. 
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NOTIZIE 




I boschi del Friuli Venezia 
Giulia come un gioco 


mici 
ed istitu- 
zionaii che 
vi interagi¬ 
scono: i pro¬ 
prietari dei bo¬ 
schi, le imprese, i 
tecnici, il personale fore¬ 
stale di controllo e di tu¬ 
tela dei bosco». 

La pubblicazione è 
calibrata per l’autofor- 
mazione dei bambini e 
degli insegnanti delle 
scuole elementari e me¬ 
die inferiori della Regio¬ 
ne, adottando un lin¬ 
guaggio semplice, ricco 
di immagini disegnate a 
mano e di fotografie che 
riprendono i nostri 
splendidi e diversificati 
boschi regionali. 

La pubblicazione è ar¬ 
ticolata in tre opuscoli: il 
primo dedicato alla co¬ 
noscenza dei boschi re¬ 
gionali, il secondo è de¬ 
dicato alle modalità di 
gestione dei boschi ed ai 
lavori di utilizzazione fo¬ 
restale, il terzo all’uso 
del legno nella storia 
dell’uomo. La pubblica¬ 
zione si completa con un 
gioco, un test e tre ade¬ 
sivi, il tutto raccolto in un 
cofanetto. A questa pub¬ 
blicazione si affianca un 
CD interattivo sullo stes¬ 
so tema da utilizzare su 
PC. 

«Gli sforzi dell’Ammi¬ 
nistrazione regionale - 
sono ancora parole del- 


l’As- 
sessore 
Narduzzi - 
hanno un 
obiettivo ambi¬ 
zioso: far sì che i 
boschi regionali diven¬ 
tino una grande oppor¬ 
tunità per tutta la popo¬ 
lazione, come un labora¬ 
torio naturale che, se ri¬ 
spettato e curato, forni¬ 
sce lavoro, reddito, be¬ 
nessere, salute e servizi 
sociali di tutela e cono¬ 
scenza ambientale ad 
un numero sempre mag¬ 
giore di persone». 


La pubblicazione 
«Vivinatura» è stata 
stampata in 20.000 
copie e raggiungerà, 
attraverso la distribu¬ 
zione ad opera delle 
Stazioni forestali, tutti i 
bambini di terza ele¬ 
mentare della Regione. 

Il cofanetto «Filiera 
foresta legno» è sta¬ 
to distribuito, accom¬ 
pagnato da una copia 
del CD, per mezzo 
delle Stazioni foresta¬ 
li, alle classi 3^ 4= e 5^ 
elementare e 1^ 2'‘e S'’ 
media inferiore delle 
circa 600 scuole della 
Regione. Si sta prov¬ 
vedendo alla ristampa 
di ulteriori 20.000 co¬ 
pie per raggiungere la 
gran parte dei ragazzi 
della scuola dell’ob- 
bligo. 


«Negli ultimi tempi 
il mondo forestale 
si sta evolvendo rapida¬ 
mente sulla spinta di im¬ 
portanti cambiamenti 
che hanno coinvolto tut¬ 
ti i settori produttivi. Far 
conoscere tale realtà ad 
un numero sempre più 
ampio di cittadini del 
Friuli Venezia Giulia, in 
particolare ai ragazzi 
delle scuole dell’obbli- 
go, è uno dei compiti 
principali delle strutture 
regionali». Con queste 
parole dell’Assessore 
regionale all’Agricoltura 
e alle Foreste, Danilo 
Narduzzi, sono state 
presentate due nuove 
ed interessanti pubbli¬ 
cazioni: «La filiera fore¬ 
sta-legno» e «Vivinatu¬ 
ra». 

Sono due iniziative 
volute dall’Amministra¬ 
zione regionale tramite 


la Direzione regionale 
delle Foreste, realizzate 
nell’ambito del progetto 
regionale «Osservato¬ 
rio-Borsa del Legno», fi¬ 
nanziato dall’Unione Eu¬ 
ropea attraverso l’Obiet¬ 
tivo 5b. 

«Vivinatura» è un’ini¬ 
ziativa di divulgazione 
naturalistica, calibrata 
per gli alunni delle terze 
classi delle scuole ele¬ 
mentari, per accostare i 
bambini ad una prima 
conoscenza degli am¬ 
bienti naturali del Friuli 
Venezia Giulia, partendo 
dalla montagna ed arri¬ 
vando al mare. Compo¬ 
sto di attività, test e vi¬ 
gnette attive, cioè da 
completare ad opera dei 
bambini, questo lavoro 
intende far capire, pia¬ 
cevolmente, l’importan¬ 
za e la ricchezza di que¬ 
sti luoghi naturali, se¬ 
gnalando nello 
stesso tempo, i 
modi corretti di 
fruizione. 

La pubblica¬ 
zione «La filiera 
Foresta-Legno in 
Friuli Venezia 
Giulia» «è dedi¬ 
cata in particola¬ 
re alla rivisitazio¬ 
ne in chiave mo¬ 
derna del lega¬ 
me millenario tra 
l’uomo e la fore¬ 
sta e a far cono¬ 
scere la com¬ 
plessità dell’eco¬ 
sistema foresta¬ 
le, la filiera fore¬ 
sta-legno ed i 
soggetti econo¬ 
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Codemo: 

«il Pais dal formadi» 

IVI. Galli - CSA 




La caratteristica 
principale della Pia¬ 
nura friulana in zona di 
riordino fondiario è la sua 
uniformità: appezzamenti 
regolari, intervallati da ra¬ 
re boschette, qualche fila¬ 
re di vite o qualche frutte¬ 
to. Quasi tutto è a due di¬ 
mensioni, soprattutto nei 
mesi invernali, quando 
anche il mais viene treb¬ 
biato e l'occhio si perde 
aH'orizzonte. Avvicinan¬ 
dosi al paese di Goderne, 
il paesaggio non cambia 
di molto: solo lievi avalla- 
menti, segni evidenti delle 
esondazioni dei fiumi 
grandi o piccoli, interrom¬ 
pono l'uniformità. Poi, 
quasi per incanto, com¬ 
paiono numerose stalle. 

Arrivo in questo picco¬ 
lo paese in una fredda e 
ventosa giornata di di¬ 
cembre, incontro Leonar¬ 
do Marigo, da quattordici 
anni presidente della Lat¬ 
teria Sociale, che mi rac¬ 
conta la storia passata e 
presente di questa impor¬ 
tante struttura cooperati¬ 
va sita quasi in mezzo al 


paese. 

Goderne è sempre sta¬ 
to identificato con il latte e 
con il suo principale deri¬ 
vato, il formaggio, che ne 
è diventato il «simbolo»: 
«Godern ....il Paìs dal for¬ 
madi». 

La Latteria Sociale, co¬ 
me del resto è successo 
in molte altre realtà friula¬ 
ne, nasoe per formalizzare 
le iniziative di collabora¬ 
zione tra gli agricoltori ri¬ 
salenti al 1889. A quei 
tempi la parola ooopera- 
zione era sinonimo di soli¬ 
darietà ed era l'unica for¬ 
ma per assicurare un futu- 


,// paCs dalfonuadi j 
. -V 

Latteria Sociale di Coderno 
Società cooperativa a.r.l. 

V. Ingorie, 2 - 33039 Coderno di Sedegliano (UD) 
Telefono e fax 0432 916066 

Anno di costituzione: 1932 
Soci: 50 

Presidente: Leonardo Marigo (dal 1988) 
Vice-presidente: Luigino Di Lenarda 
Sede e Stabilimento: v. Ingorie, 2 - 33039 
Coderno di Sedegliano (UD) 

Punti vendita: Udine, Reietto, Cussignacco, 
Martignacco, Codroipo, Coderno, S. Vito 
al Tagliamento, Osoppo 
Dipendenti: 32 


Attuale sede e stabilimento 
della Lattreia Sociale di 
Coderno 


ro alla propria famiglia. La 
Latteria sociale di Coder¬ 
no viene costituita il 24 
settembre del 1932, all'at¬ 
to costitutivo, sottoscritto 
dal notaio Luigi Bevilac¬ 
qua, vi partecipa in prati¬ 
ca tutto il paese: sono 76 
le persone che lo sotto¬ 
scrivono, tutti residenti in 
Coderno; sei sono donne, 
solo sette hanno il padre 
vivente. Nell'atto è preci¬ 
sato che due persone non 
potranno firmarlo in quan¬ 
to analfabeti, mentre un 
terzo e un quarto non 
possono «sottoscrivere 
per debolezza di vista e 
per tremolio alle mani»! 
Altri tempi, viene da dire. 
Ma sono quelli descritti in 
molte poesie di Turoldo, 
nato in questo borgo di 
case dove possedere una 
stalla con pochi animali 
era segno di distinzione 
sociale. Racconta Marigo 
che quando qualche gio¬ 
vane veniva in paese per 
cercare moglie, bisogna¬ 
va presentarsi al futuro 
suocero con il «libro del 
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Interno di un punto vendita. La 
Latteria di Coderno ha 
caratterizzato tutti i suoi punti 
vendita anche dal punto di 
vista architettonico 

latte» perché da questo li¬ 
bro si capiva quanto la fa¬ 
miglia fosse agiata (par là 
a morosà a Goder a biso¬ 
gne ve il libri dal lat). 

La Latteria cresce an¬ 
che numericamente. Nel 
1957 venivano conferiti e 
lavorati giornalmente 14 
quintali di latte; 10 anni 
più tardi, i conferimenti 
erano triplicati (40 quinta¬ 
li/giorno), in seguito «allo 
sviluppo della zootecnia e 
della motorizzazione che 
permetteva di destinare i 
bovini alla produzione di 
latte e carne» e non al la¬ 
voro dei campi. Nel 1967 
il Consiglio decise di co¬ 
struire un nuovo stabili¬ 
mento; nell'arco di tre an¬ 
ni viene inaugurato il pri¬ 
mo «caseificio polivalente 
del Friuli-Venezia Giulia». 
Ardemio Saldassi, all'e¬ 
poca Presidente della Lat¬ 
teria, nel suo discorso 
inaugurale precisa che si 
tratta «di un caseificio con 
attrezzatura diversa da 
quella classica e tradizio¬ 
nale, [...] per la produzio¬ 


ne non solo del Montaslo 
ma anche delle varie qua¬ 
lità di formaggio richieste 
dal mercato. [...] Un espe¬ 
rimento dal quale molte 
altre latterie attendono l'e¬ 
sito per potersi muovere 
con strumenti sempre più 
moderni di progresso tec¬ 
nico e di sviluppo econo- 
mico-sociale». 

Il nuovo stabilimento 
ha favorito il processo di 
aggregazione nella zona 
con l'assorbimento delle 
latterie di S. Lorenzo, Gra¬ 
disca di Sedegliano e 
Martignacco. Nel 1987 si 
contano circa 150 soci 
conferenti, ma poi inizia 
una lenta crisi. Nel 2000 i 
soci conferenti latte sono 
una quarantina, ad essi si 
sommano pochi altri soci 
che conferiscono in latte¬ 
ria i loro prodotti. «Agli ini¬ 
zi degli anni '90 - sono pa¬ 
role del Presidente - la 
Latteria si trova in difficoltà 
dovuta al continuo calo 
dei prezzi di vendita e al¬ 
l'aumento dei costi. Si po¬ 
ne quindi la necessità di 
fare scelte importanti e 
cioè se iniziare a vendere i 
prodotti in proprio, piutto¬ 
sto che ricorrere ai norma¬ 
li canali di distribuzione 



con grossisti. La scelta di 
aprire punti vendita fu vin¬ 
cente: a partire dal 1990, 
anno di apertura del primo 
negozio, quello della sede 
di Coderno, ne fu aperto 
in media uno all'anno. At¬ 
tualmente i punti vendita 
sono nove (2 a Udine, Re¬ 
ietto, Cussignacco, Marti¬ 
gnacco, Codroipo, Coder¬ 
no, S. Vito al Tagliamento, 
Osoppo); sono strutture 
caratterizzate anche dal 
punto di vista architettoni¬ 
co. In questi negozi la Lat¬ 
teria vende il 90% della 
produzione, riuscendo a 
garantire ai soci buone li¬ 
quidazioni». 

Quali sono le prospetti¬ 
ve per il futuro? «C'è una 
buona base produttiva - 
prosegue Marigo - le stal¬ 
le sono di dimensioni me¬ 
dio grandi, condotte an¬ 
cora da giovani, quindi 
con buone prospettive per 
il futuro. Il problema resta 
quello annoso delle quote 
latte, che potrebbero met¬ 
tere in ginocchio molte di 
queste realtà, e quindi in¬ 
direttamente anche il ca¬ 
seificio. L'obiettivo per il 
futuro è quello di migliora¬ 
re la qualità dei prodotti e 
di mantenere la posizione 
di «prestigio» consolidata 
negli anni. Se 10 anni fa 
nessuno sapeva cos'era 
Coderno (molti lo confon¬ 
devano con un prodotto), 
oggi è chiaro che il nome è 
quello del territorio di pro¬ 
duzione. Già oggi il pro¬ 
blema è quello di reperire 


Momento dell'inaugurazione 
del punto vendita di Codroipo, 
il secondo in ordine di tempo 

la nostra materia prima in 
loco; da qui la necessità di 
trovare delle forme per so¬ 
stenere l'azienda zootec¬ 
nica presente nel territorio, 
altrimentri tra 10 anni non 
ci saranno più produzioni 
di latte e quindi di formag¬ 
gio». 

Esco dalla Latteria che 
ormai nevica, la prima ra¬ 
da neve che anticipa l'in¬ 
verno, cammino attorno 
alla piazza con al centro la 
grande chiesa, in cerca di 
un bar per un caffè, e mi 
vengono in mente, come 
in un presepio di colpo 
animato, alcuni versi di 
una poesia del grande 
poeta di questa terra: 
«[...] come canne di 
granturco,/ e vincastri di 
palude / ci dovevi scal¬ 
dare la poca minestra,/ e 
la casa nera di fuligine./ 
Una casa senza vetri/ 
aperta alle nevi o alla bo¬ 
ra che galoppava dal 
mare./ O soldati caduti 
chissadove/ per una ter¬ 
ra che li ha sempre re¬ 
spinti, [...]» Anche qui 
viene da dire: altri tempi. 
Oggi è un paese diverso, 
lo è anche per quelle 
strutture, come la Latte¬ 
ria Sociale, che con lun¬ 
gimiranza sono state 
create per dare un futuro 
alla gente di questa ter¬ 
ra. 
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L’Oca e il Vin Novello 


Breve cronaca della sesta edizione 
della manifestazione 
enogastronomica di Lavariano 


P. Cogoi 


Anche nel 2001 a 
Lavariano di Morte- 
gliano si è svolta nei gior¬ 
ni di sabato 10 e domeni¬ 
ca 11 novembre la festa 
de «L’Oca e II VIn Novel¬ 
lo» che ormai è giunta al¬ 
la sesta edizione. 

La manifestazione ha 
preso inizio nel pomerig¬ 
gio del sabato nella piaz¬ 
za del Paese dominata 
dall’antica torre campa¬ 
naria (il noto Tòr). All’i¬ 
naugurazione è interve¬ 


nuto (come già in altre 
occasioni) l’attore Renato 
Pozzetto che fra le cano¬ 
niche foto di rito e gli im¬ 
mancabili autografi ai 
molti fans accorsi, ha po¬ 
tuto assaporare le gusto¬ 
se pietanze a base d’oca, 
innaffiandole con l’ottimo 
vino novello. Il tutto è sta¬ 
to allietato dalle note del¬ 
la locale banda musicale 
«Giuseppe Verdi» che ha 
dato il via ufficiale alle 
danze... «de gramulls»! 


stand della locale latteria 
che ha proposto al pub¬ 
blico il classico frico e al¬ 
cuni formaggi freschi e 
stagionati fra i quali il 
«formadi cjoc» dal carat¬ 
teristico colore viola e sa¬ 
pore particolare, ottenuto 
lasciando le forme di for¬ 
maggio dentro un ma- 
stellone contenente vi¬ 
nacce e vino per circa 
quindici giorni. 

A dare un senso di 
completezza alla festa, 
sono state proposte le 
castagne arrostite, im¬ 
mancabili in ogni sagra 
autunnale che si rispetti. 

Gli ottimi cibi sono 
stati accompagnati dagli 
altrettanto piacevoli vini 
novelli presentati da alcu¬ 
ne prestigiose aziende vi¬ 
tivinicole regionali. 

Anche quest’anno si è 
ripetuta la tradizione per 
la quale sui calici da vino 
(bicchieroni «baloon») è 
stata impressa un’ochet- 
ta per ogni edizione della 
festa. 


Le oche protagoniste, loro 
malgrado, della festa 


Nonostante le incerte 
condizioni metereologi- 
che la piazza e i chioschi 
sono stati presi letteral¬ 
mente d’assalto. Accanto 
al pubblico nostrano si è 
registrata la numerosa 
presenza di austriaci, ar¬ 
rivati a Lavariano con 
mezzi propri e addirittura 
con una corriera noleg¬ 
giata per l’occasione. 

Gli organizzatori han¬ 
no proposto vari piatti ri¬ 
sultati molto graditi: gli 
affettati a base d’oca 
(prosciutto e salame) e la 
«porcaloca», l’oca in umi¬ 
do con le verze, la mine¬ 
stra di S. Martino, l’orzot- 
to al ragù d’oca e le pol¬ 
pette d’oca accompa¬ 
gnate da fette fritte di 
mela della varietà Zeuka 
(una vecchia cultivar tipi¬ 
ca delle Valli del Natise¬ 
ne). 

Da evidenziare la con¬ 
sueta presenza dello 
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Il tavolo dei partecipanti al 
convegno «L'oca nei cortili di 
casa nostra» 


al convegno hanno sot¬ 
tolineato l’opportunità di 
riproporre i tradizionali 
piatti d’oca della cucina 
friulana, capaci di mette¬ 
re assieme passato e fu¬ 
turo, riportando in super¬ 
ficie la tradizione gastro¬ 
nomica regionale da non 
considerarsi statica, ma 
in continua evoluzione e 
arricchimento. 


Da registrare come 
novità della manifestazio¬ 
ne il convegno, tenuto II 
giorno 11 novembre 
presso la Casa della Gio¬ 
ventù di Lavariano, dal ti¬ 
tolo: «L’oca nei cortili di 
casa nostra»; vi hanno 
partecipato varie perso¬ 
nalità introdotte da Dante 
Bernardis, detto «Bla- 
sut», maestro di cerimo¬ 
nie della manifestazione 
lavarianese. 

Il prof. Corrado Barbe- 
ris di Roma, ha approfon¬ 
dito il ruolo dell’oca nel¬ 
l’economia domestica 
delle famiglie rurali di un 
tempo, rimarcando la ne¬ 
cessità che questo pen¬ 
nuto possa riprendere 
l’importanza di un tempo 
negli allevamenti moder¬ 
ni, in particolare di quelli 
del Friuli. 

Il dott. Bruno Augusto 
Pinat, presidente dell’ER- 
SA, e il dott. Enrico Ber- 
tossi, presidente della 
Camera di Commercio di 
Udine hanno portato i sa¬ 
luti dei loro rispettivi Enti; 
concordemente hanno ri¬ 
badito l’opportunità di 
sviluppare a livello regio¬ 
nale l’allevamento dell’o¬ 
ca e la trasformazione 
delle carni in prodotti di 
qualità nel rispetto della 


tradizione, promuovendo 
una filiera completa che 
al momento non è svilup¬ 
pata. 

Il dott. Diego Simo- 
netti, presidente dell’As¬ 
sociazione friulana dei 
«Ristoranti dell’oca», ha 
presentato un’interes¬ 
sante iniziativa enoga- 
stronomica, promossa 
dalla Confesercenti e so¬ 
stenuta dall’Azienda di 
promozione turistica re¬ 
gionale, che si ripromet¬ 
te di «restituire i sapori di 
un Friuli perduto»; quin¬ 
dici ristoranti della regio¬ 
ne, nelle quattro provin¬ 
ce, organizzano, fino a 
marzo 2002, serate con 
piatti a base d’oca con 
l’intento di esaltare la 
bontà di questo prodotto 
tradizionale. 

L’enologo Paolo Val- 
desolo ha illustrato lo 
scenario produttivo del 
vino novello a livello re¬ 
gionale; ha poi descritto 
anche con toni «poetici» 
le caratteristiche di que¬ 
sto relativamente nuovo 
prodotto che anno dopo 
anno sta conquistando 
sempre di più i favori del 
consumatore e che ben si 
accompagna con l’oca. 

Nel complesso, gli in¬ 
terventi dei partecipanti 


Un momento della 
manifestazione lavarianese 
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« 


Carta del Paesaggio del Vino 


» 


Cormons, 29 ottobre 2001 


S. Gcntilini - ERSA Servizio della Divulgazione e dell’Aggioriiaiiienio Teciiieo 



Il giorno 29 ottobre 
2001 si è svolto a 
Cividale del Friuli, nella 
suggestiva cornice della 
Chiesa di Santa Maria di 
Corte, l'interessante con¬ 
vegno centrato sulla pre¬ 
sentazione della «Carta 
del Paesaggio del Vino» 
del Friuli Venezia Giulia. 

Al convegno, organiz¬ 
zato dall'ERSA con la col¬ 
laborazione deiriSPAR - 
Istituto per lo Studio del 
Paesaggio e dell'Archi¬ 
tettura Rurale - e del Co¬ 
mune di Cividale del Friu¬ 
li, ha partecipato un folto 
e qualificato gruppo di in¬ 
teressati. 

La presentazione del 
convegno è stata effet¬ 
tuata dal Sindaco di Ci¬ 
vidale del Friuli, Attilio 
Vuga, dal Presidente 
deiriSPAR, Aldo Rader e 
dal Presidente dell'ERSA, 
Bruno Augusto Pinat, 
mentre il Consigliere re¬ 
gionale Claudio Violino 


ha portato i saluti del¬ 
l'Amministrazione regio¬ 
nale. La delicata funzio¬ 
ne di conduttore e mode¬ 
ratore è stata svolta da 
Claudio Fabbro della Di¬ 
rezione Regionale dell'A¬ 
gricoltura. 

La Carta del Paesag¬ 
gio del Vino è stata pro¬ 
mossa dairiSPAR - Istitu¬ 
zione aperta a tecnici e 
ricercatori delle discipline 
attinenti il paesaggio o 
l'architettura rurale e per¬ 
sone che se ne interessa¬ 
no per propria cultura, 
con lo scopo di divulgare 
le conoscenze in materia 
di cultura, storia, proget¬ 
tazione in questi settori - 
ed è stata concordata nel 
corso del seminario sul 
paesaggio del vino tenu¬ 
tosi a Cividale del Friuli 
nel mese di giugno 2001. 
Questo documento non 
presenta alcun valore im¬ 
positivo, ma può consi¬ 
derarsi come una sorta di 


«Magna Charta» nella 
quale viticoltori, agrono¬ 
mi, amministratori, ar¬ 
chitetti e specialisti del i 
paesaggio, dopo aver J 
sottolineato il fatto m 
che la produzione vi- ^ 
nicola e il paesaggio 
sono realtà compie- 
mentari e che un 
paesaggio bello e 
coerente è un vero 
e proprio bisogno 
sociale, si sono 
accordati su al- 
cune regole per m ^ 
favorire il man- 
tenimento e lo 
sviluppo di un 
buon paesaggio nelle zo¬ 
ne ad alta tradizione vitivi¬ 
nicola. 

Qui di seguito viene 
riportata, a titolo di 
esempio, una selezione 
dei concetti focalizzati 
nella Carta del Paesag¬ 
gio del Vino, rimandando 
alla lettura della Carta 
stessa per conoscere e 
approfondire il testo in¬ 
tegrale. 

Il bisogno di paesaggio 

Il paesaggio è un biso¬ 
gno sociale; con l'au¬ 
mento del benessere au¬ 
menta la disponibilità di 
tempo libero e di mezzi 
economici e contestual¬ 
mente aumenta il biso¬ 
gno di cultura e di buon 
paesaggio. 

Non basterà più 
produrre vino 

Le produzioni legate al 
benessere e al tempo li¬ 
bero, come il vino di qua¬ 
lità, hanno sempre più bi¬ 


sogno di un luogo in cui 
si identifichino; sempre 
più viticoltori uniranno la 
produzione vinicola al¬ 
l'offerta di servizi per il 
tempo libero: ristorazio¬ 
ne, degustazione, agritu¬ 
rismo. Il paesaggio è l'e¬ 
lemento essenziale di un 
nuovo turismo legato alla 
tipicità e alle eccellenze 
ambientali ed enogastro- 
nomiche. 

li buon paesaggio 
necessario 
compiemento 
del buon vino 

I viticoltori contribui¬ 
ranno a produrre paesag¬ 
gio; dovranno cioè curare 
che il territorio in cui ope¬ 
rano mantenga e rafforzi i 
caratteri di qualità forma¬ 
le e di identità storica che 
sono necessari comple¬ 
menti della cultura del 
tempo libero. 
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Quale paesaggio 

Un buon paesaggio 
deve essere bello e quin¬ 
di armonioso e ordinato, 
ma non monotono e deve 
essere identificativo del 
luogo e quindi contenere 
dei caratteri tradizionali o 
anche moderni, ma che 
con la tradizione hanno 
continuità e armonia. 

Un buon paesaggio 
esteso 

Occorre evitare il di¬ 
sordine edilizio, la com¬ 
mistione caotica di edifi¬ 
cato e coltivato, la salda¬ 
tura in un unico edificato 
di centri e nuclei abitati 
aventi ognuno propria 
identità. 

L'architettura rurale 

Vanno conservati e re¬ 
cuperati gli elementi del¬ 
l'architettura rurale, segni 
e radici della cultura con¬ 
tadina. La nuova edifica¬ 
zione non deve prevari¬ 
care le forme e i volumi 
dell'edilizia rurale, ma ar¬ 
monizzarsi con essa, 
senza produrre falsi, ma 
raccordandosi in una 
continuità culturale. 

Il buon paesaggio dei 
vigneti 

Le aree da destinare a 
vigneti vanno definite con 
un attento studio in sede 


di redazione di piano re¬ 
golatore, evitando aree 
fortemente acclivi e in¬ 
stabili e preservando le 
superfici boscate di mag¬ 
gior pregio ed i vigneti 
storici. I vigneti si devono 
integrare con gli elementi 
vegetali del paesaggio 
quali boschette, siepi, fi¬ 
lari. I terrazzamenti de¬ 
vono seguire le forme del 
terreno e le curve di livel¬ 
lo, evitando linee spezza¬ 
te. 

Inoltre, nel capitolo 
«Cosa fare» della Carta 
vengono espressi alcuni 
suggerimenti sulle azioni 
che l'Amministrazione re¬ 
gionale, le Province, i Co¬ 
muni, le Associazioni dei 
viticoltori, i Viticoltori 
stessi possono fare per 
sostenere lo sviluppo e il 


consolidamento di un 
ameno paesaggio delle 
zone di rilevanza viticola, 
armonicamente integrato 
con la produzione vinico¬ 
la di qualità, con un'ade¬ 
guata offerta turistica e, 
in generale, con l'intera 
realtà socioeconomica 
delle zone stesse. 

Nel corso del conve¬ 
gno sono state ampia¬ 
mente illustrate le rela¬ 
zioni tecniche «Il buon 
paesaggio del vino», a 
cura di Roberto Barocchi 
deiriSPAR, «I caratteri e 
le esigenze dei luoghi del 
vino», a cura di Maurizio 
Travisan, consulente del¬ 
la Coldiretti «Il vino e il 
paesaggio nel Friuli Ve¬ 
nezia Giulia», a cura di 
Eros Mauro della Direzio¬ 
ne regionale Agricoltura, 
nonché la relazione te¬ 
matica di Lucio Saccari 
della Direzione regionale 
Pianificazione Territoria¬ 
le, il quale ha anche por¬ 
tato i saluti dell'Assesso¬ 
re regionale alla Pianifi¬ 
cazione territoriale, Fe¬ 
derica Seganti. Sono 
state inoltre presentate le 
esperienze maturate nel¬ 
la Provincia autonoma di 
Bolzano, a cura di Carlo 
Leonardelli, e nella Re¬ 
gione Emilia Romagna, a 
cura di Paolo Mattiussi. 
Tra i diversi altri interes¬ 
santi interventi si segna¬ 
lano, anche per sottolo- 
neare l'interesse a livello 
nazionale per queste te¬ 


matiche, quelli di Paolo 
Corbieri dell'Associazio¬ 
ne Nazionale Città del Vi¬ 
no e di Ornella Venica, 
Presidente del Movimen¬ 
to Turismo del Vino. 

L'ERSA ha ritenuto 
opportuno procedere alla 
pubblicazione della Carta 
del Paesaggio del Vino, 
facendola stampare in un 
pratico fascicolerò, in 
modo che i propositi in 
essa formulati possano 
essere conosciuti non 
solo dai redattori e dai 
sottoscrittori della Carta, 
ma da tutti coloro che 
concordano con il fatto 
che, come sottolineato 
dal Presidente dell'Ente 
stesso, l'agricoltura, 
grande formatrice di pae¬ 
saggio, ne ha bisogno 
per il suo sviluppo eco¬ 
nomico, man mano che 
si evolve da mera produt¬ 
trice di beni a produttrice 
di qualità di vita, per cui è 
quanto mai necessario 
che viticoltura e buon 
paesaggio si uniscano in 
una doverosa sinergia. 

Gli interessati alla Car¬ 
ta del Paesaggio del Vino 
e, in generale, alle tema¬ 
tiche della paesaggistica 
rurale possono contatta¬ 
re l'ISPAR, presso la se¬ 
de di Fratta di Romana 
d'Isonzo (GO), Via Lottie- 
ri 7 (tei 0481 90012) e vi¬ 
sitare il sito Internet del¬ 
l'Istituto stesso www.il 
paesaggio.it. 
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Viticoltura ed enologia: 
un sistema per il territorio 

Prima parte 

F. Donali - Dipariiiiicnlo di Biologia ed Fcoiiomia Agroiiidiisiriale - Universiià di Udine 


Questo articolo è 
tratto dalla relazione 
tenuta dal prof. Donati 
aii’avvio del Corso di 
Laurea in Viticoitura 
ed Enologia con sede 
in Cormons. 


La cultura del vino, 
prodotto gradito 
agii uomini ed apprezzato 
da varie divinità, esiste 
da sempre. La letteratura 
classica offre interessanti 
testimonianze al riguar¬ 
do. Anche se autori im¬ 
portanti, quali ad esem¬ 
pio Columelia, parlano 
ampiamente di commer¬ 
cio dei vini, non è da rite¬ 
nere che lo scambio di 
questo prodotto sul mer¬ 
cato fosse in passato una 
pratica così diffusa come 
oggi. Basti pensare che 
da Venezia, principale 
porto di scambio dei vini 
alla fine del ‘400, transi¬ 
tavano circa 4-5.000 bot¬ 
ti l’anno, corrispondenti 
all’incirca a 30-35.000 et¬ 
tolitri. Il commercio dei 
vino continuò poi nell’alto 
Medioevo, anche se gli 
unici vini a viaggiare era¬ 
no quelli che andavano 
da un monastero ali’altro, 
oppure costituivano una 
decima, una regalia o un 
riscatto. 

li consumo del vino ri¬ 
mase legato al territorio 
in quanto, la popolazio¬ 
ne dei paesi in cui si col¬ 
tivava la vite e si consu¬ 
mava gran parte di que¬ 
sta bevanda, restò a lun¬ 
go ancorata a modelli 


agricoli o rurali (Barberis, 
1995). In Italia, il grande 
cambiamento sociale 
della ruralità è avvenuto 
solo nell’ultimo dopo¬ 
guerra. Sino a pochi de¬ 
cenni fa molte famiglie, 
anche urbane, vinifica¬ 
vano in casa per soddi¬ 
sfare le proprie esigenze 
domestiche: pratica 

scomparsa in molte re¬ 
gioni italiane, ma che so¬ 
pravvive tuttora in diver¬ 
se zone del Friuli, del Ve¬ 
neto e in moite città de¬ 
gli USA, soprattutto neile 
famiglie di origine latina. 
Le tradizioni ed i legami 
con le proprie radici per¬ 
mangono però anche in 
regioni dove la vinifica¬ 
zione domestica sembra 
del tutto abbandonata. 
Vi sono zone ove questa 
pratica resiste, anche a 
dispetto della moderna 
tecnologia: le vigne par- 
ticellari che fanno da co¬ 
rona all’abitato di Pre- 
dappio Alta, ad esempio, 
vengono condotte da 
persone che, pur prati¬ 
cano mestieri extra-agri- 
coli, non rinunciano a 
produrre il Sangiovese di 
casata. 

L’odierna vitivinicoltu¬ 
ra, al pari di altri compar¬ 
ti agricoii, è però andata 
distaccandosi, come or¬ 
ganizzazione del pae¬ 
saggio e come tecniche, 
dai tradizionaie quadro 
di attività bucoliche, og¬ 
getto tra i’altro di nume¬ 
rose rappresentazioni 
nell’arte delle diverse 
epoche (pittura, scultura, 
ecc.). 


Prima e dopo Roma 

Dalle origini deii’agri- 
coltura sino ai giorni no¬ 
stri la morfologia del pae¬ 
saggio viticoio ha sempre 
accompagnato le vicen¬ 
de storiche ed economi¬ 
che degii uomini. Gli etru¬ 
schi ailevavano ia vite a 
tralcio lungo o ad albera¬ 
ta e non si può escludere 
che questa forma di alie- 
vamento «...risalga ad 
età anteriore a queiia dei¬ 
la colonizzazione etru- 
sca» (Sereni, 1975). I ro¬ 
mani aiievavano le viti an¬ 
che con tutori secchi o 
senza sostegno, a se¬ 
conda deile caratteristi¬ 
che ambientaii in cui si 
coltivava questa pianta. 
Non apprezzavano inve¬ 
ce le alberate: Seneca e 
Marziale criticano ia qua¬ 
lità dei vini ottenuti da vi¬ 
ti poste accanto a tutori 
arborei caratterizzati da 
forte sviluppo. Alla cadu¬ 
ta di Roma, anche nei se¬ 
coli più duri delle invasio¬ 
ni barbariche, pur nella 
generale disgregazione 
dei paesaggio agrario or¬ 
ganizzato, la coltura della 
vite non scomparve del 
tutto. Non si può più cer¬ 
tamente pariare di vera e 
propria economia di 
piantagione, in quanto gli 
«... appezzamenti a vigna 
sono per io più ridotti a 
modestissime estensioni, 
e confinati sovente, se 
non entro la cinta delle 
curtis o delle città, nelie 
sue immediate vicinan- 
ze»B (Sereni, 1975). Nel¬ 
l’alto Medioevo ia coltura 



della vite si conserva an¬ 
che ali’interno dei giardini 
e neile città assume un 
significato ornamentaie e 
produttivo: si hanno ie to- 
piae, sorta di pergolati 
posti a ridosso di muri o 
ail’interno di piccoiissimi 
appezzamenti cintati. Più 
che ad un vigneto esse 
possono essere assimiia- 
te ad un giardino medi- 
terraneo. 

Per tutto l’Alto Me¬ 
dioevo ia vite continua ad 
essere confinata entro 
appezzamenti chiusi nei 
quaii ii terreno faticosa¬ 
mente recinto viene sfrut¬ 
tato con viti in coltura 
specializzata, aiievata 
bassa, ad albereiio o a 
palo secco. Il paesaggio 
feudale mette in evidenza 
ia ripresa delle piantagio¬ 
ni. L’uomo interviene in¬ 
tensificando di nuovo 
l’attività agricola e, dove 
«l’enorme ricchezza di 
abbazie o di chiese non 
permettono opere coliet- 
tive di bonifica o di disso¬ 
damento, ci si affida alle 
piantagioni più rustiche 
del castagno e dell’ulivo, 
che vengono preferite a 
quella della vite, la quale 
continua a prevalere nei 
numerosi appezzamenti 
chiusi» (Sereni, 1975). 

In ogni ambiente la vi¬ 
te rappresenta un impor¬ 
tante eiemento di valoriz¬ 
zazione del paesaggio 
agrario. Un rapido sguar¬ 
do al quadro del Buon 
Governo del Lorenzetti ci 
convince come, nei Tre¬ 
cento, la vigna fosse già 
uscita dagli spazi confi- 
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■ nati per riconquistare i 
campi aperti, o megiio, ii 
coile. La morfologia di 
questo paesaggio vitico¬ 
lo presenta molte analo¬ 
gie con quella di impian¬ 
ti ancora presenti sulle 
nostre colline. L’anda¬ 
mento dei filari mostra 
un rigore ed una preci¬ 
sione che nessun’epoca 
precedente aveva cono¬ 
sciuto: sono disposti in 
modo perfettamente 
perpendicolare alla linea 
di massima pendenza (si 
tratta però di una regola 
di Buon Governo, piutto¬ 
sto che di una fedele 
rappresentazione della 
normale pratica viticola 
del periodo). Il dipinto 
assume, per questo, va¬ 
lore paradigmatico o ad¬ 
dirittura didascalico. Pie¬ 
ro de’ Crescenzi, con¬ 
temporaneo di Dante, 
nella sua fondamentale 
opera agronomica, pone 
in rilievo l’esigenza di 
non impiantare le viti a 
rittochino, come normal¬ 
mente si faceva in quel¬ 
l’epoca. Egli si interessa, 
oltre che dell’agricoltura, 
anche dei giardini, attri¬ 
buendo ad essi il compi¬ 
to di contribuire a con¬ 
servare “la sanità del 
corpo, perocché del 
complession del corpo 
sempre s’accosta e 
conforma al desiderio 
dell’animo”. Nei giardini 
ideali del XIII secolo, la 
vite è ampiamente rap¬ 
presentata; disposta in 
filari e pergole, con nu¬ 
merose cultivar destina¬ 
te a fornire «uva e vini di 
varia sorte». 


I grandi 

produttori privati 

Il trapasso dal Me¬ 
dioevo al Rinascimento 
rappresenta per la vite, 
nel nostro paese, una 
delle stagioni più glorio¬ 
se: comincia l’attività dei 
grandi produttori privati i 


quali, nobili o borghesi 
che siano, fanno del vino 
la più nobile delle bevan¬ 
de. 

Scorrendo rapida¬ 
mente i decenni si arriva 
alla metà del ‘500 e al 
secolo XVII. Durante 
questo periodo in pianu¬ 
ra prevale nettamente la 
piantata, mentre le zone 
di colle presentano sla 
campi chiusi di antica 
memoria sia vigne spe¬ 
cializzate sorrette da tu¬ 
tori morti. Nella Repub¬ 
blica di Venezia operaro¬ 
no in qualità di «fattori di 
villa» e lasciarono impor¬ 
tanti saggi di agronomia, 
il Gallo prima e l’Agosti- 
netti poi. Essi forniscono 
interessanti testimonian¬ 
ze della viticoltura e del¬ 
le pratiche di vinificazio¬ 
ne allora in auge. L’Ago- 
stinetti, quasi a ribadire 
una sorta di buon gover¬ 
no viticolo regionale, os¬ 
serva che «Nel Friuli poi 
li furlani trattano assai 
bene le vide, e le brusca- 
no con diligenza». Scor¬ 
rendo l’opera di questo 
bravo e acuto fattore è 
possibile cogliere una 
certa uniformità di tecni¬ 
ca e di paesaggio vitico¬ 
lo, che accomunava tut¬ 
ta la fascia della pede¬ 
montana. Scrive infatti: 
«dirò dunque, che in 
quanto alle rive de’ mon¬ 
ti del Veronese, del Vi- 
sentino, del Padoano, 
Gassano, Conegliano, e 
Friuli, che per tutti li sud¬ 
detti territori) si fanno, 
ne’ loro piè de’ monti, 
per lo più vini qualificati 
...e tutti questi brusca- 
no ad una medesima 
maniera..». Egli disserta 
pure di commercio dei 
vini, mostrando come il 
territorio trevigiano pro¬ 
ducesse soprattutto vini 
rossi per Venezia: evi¬ 
dentemente i «magazzini 
del vino» di questa città 
avevano ancora un gros¬ 
so peso nei commerci 
del ‘600. Parla, inoltre, di 


vini dolci della Pede¬ 
montana, e quindi anche 
del Friuli, i quali vengono 
esportati «con grande 
utile» in Germania. Nello 
stesso periodo la Fran¬ 
cia conosce una lunga 
fase di assestamento 
che si concluderà solo 
nel secondo decennio 
del 1700. In molte regio¬ 
ni, salvo la zona di Bor¬ 
deaux ed il Sud Ovest, la 
vite cede il posto alla più 
redditizia (per l’epoca) 
coltura del grano, cam¬ 
bia il paesaggio agrario e 
i poderi si presentano 
come un’uniforme diste¬ 
sa di campi raccolti in¬ 
torno agli edifici rurali. Il 
vino cessò di essere pro¬ 
dotto in Inghilterra, in se¬ 
guito allo scioglimento 
dei monasteri, ultimo ca¬ 
posaldo dell’enologia in¬ 
glese. 


Inizia la 

specializzazione 

Dai primi decenni del 
Settecento si assiste ad 
una ripresa della coltura 
della vite, del commercio 
dei vini e delle attrezzatu¬ 
re per la vinificazione. Il 
sistema vitivinicolo si ar¬ 
ricchisce di un altro anel¬ 
lo. Nella zona di Bor¬ 
deaux ci si specializza 
nella produzione di botti 
in rovere, mentre la To¬ 
scana, oltre alle tradizio¬ 
nali botti da viaggio in ca¬ 
stagno, introduce il fia¬ 
sco per il commercio dei 
propri vini. In quest’epo¬ 
ca Francia ed Italia inizia¬ 
no a produrre torchi in 
ferro per sostituire quelli 
monumentali, fissi, in le¬ 
gno. 

Settecento ed Otto¬ 
cento sono caratterizzati 
dalle innovazioni agrarie, 
o meglio, dal perfeziona¬ 
mento delle tecniche 
agricole. La vite si affer¬ 
ma sempre più come col¬ 
tura specializzata sulle 
colline, ma si diffonde 


pure in pianura, sotto for¬ 
ma di piantata, anche in 
coltura promiscua, con fi¬ 
lari intervallati a seminati¬ 
vi e a prati. Verso la se¬ 
conda metà del secolo 
XVIII fioriscono in Europa 
varie Accademie, che 
svolgeranno un impor¬ 
tante ruolo di stimolo al¬ 
l’innovazione in tema di 
tecniche viticole, di pro¬ 
duzione dei vini, di distil¬ 
lazione e di preparazione 
di vini speciali. 

Il secolo XIX va consi¬ 
derato soprattutto per 
l’avvio della politica di 
qualificazione territoriale 
dei vini. Si narra che Na¬ 
poleone III fosse preoc¬ 
cupato di far ben figurare 
i vini francesi all’inaugu¬ 
razione della Mostra Uni¬ 
versale che si teneva, nel 
1855, in Bordeaux. I vini 
bordolesi erano già molto 
conosciuti ma non eccel¬ 
levano ancora sui merca¬ 
ti mondiali come accade 
oggi. La locale Camera di 
Agricoltura fu incaricata 
di predisporre una classi¬ 
ficazione qualitativa di 
tutti i vini della regione, 
da ciò nacquero i famosi 
«crus del Medoc». 

È però nel corso del 
XX secolo che il percorso 
evolutivo di questo com¬ 
parto subisce una forte 
accelerazione: da una si¬ 
tuazione di economia 
della sussistenza, o di 
prodotto o di settore si 
perviene, in alcune deci¬ 
ne di anni, ad un sistema 
prodotto-servizio a va¬ 
lenza territoriale, sia pure 
con sostanziali differenze 
da un’area di produzione 
all’altra, ma di questo si 
tratterà nella seconda 
parte. 


1 - continua. 
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Ritrovarsi a Gorizia 

F. Del Zaii - ERSA 


Richiami a gran vo¬ 
ce, strette di mano, 
pacche suiie spaiie. 
Spettacoio non frequente 
tra i padigiioni di una fie¬ 
ra. Segno di un mondo, 
queilo delia vite e del vi¬ 
no, che ritrovatosi a Gori¬ 
zia, ha animato i tre gior¬ 
ni del «Salone della bar¬ 
batella - VITE 2001» ed 
ha colto l'occasione per 
rinsaldare vecchi sodali¬ 
zi. 

Visitatori attenti, che 
inquisivano interessati 
gli stand dov'erano in 
mostra le più recenti in¬ 
novazioni tecnologiche 
dedicate al vivaismo. 
Acquirenti accorti di bar¬ 
batelle. Ma anche inter¬ 
locutori qualificati degli 
istituti di ricerca del set¬ 
tore, in tutto dodici, pro¬ 
venienti, oltre che da nu¬ 
merose regioni italiane. 


fatti, hanno apprezzato la 
possibilità, offerta a «VI¬ 
TE» per la prima volta, di 
comparare vini dello 
stesso vitigno, ottenuti 
da cloni sia in commercio 
sia in selezione. Pinot 
Grigio, Tocai, Chardon- 
nay. Sangiovese, Refo¬ 
sco, Pinot Nero, Lagrein, 
Teroldego, Sauvignon so¬ 
no stati così i protagonisti 
di altrettante sessioni, 
sottoposti al vaglio critico 
di vivaisti e di viticoltori, 
impazienti di scrutare in 
anteprima le mode dei vi¬ 
ni futuri. D'altro canto, le 
loro osservazioni erano 
attese con interesse dai 
costitutori, per saggiare 
l'orientamento dei mer¬ 
cati. 

Ancora un'edizione di 
successo, quindi, per 
«VITE» che, con questa 
decima edizione, si è 
confermata la più impor¬ 
tante rassegna a livello 
mondiale dedicata al vi¬ 
vaismo viticolo. 


anche da Germania e 
Slovenia. 

Il pubblico è interve¬ 
nuto numeroso anche 
agli incontri, organizzati 
nell'ambito della manife¬ 
stazione (vedi le recen¬ 
sioni a pag. 12, 13, 14- 
16). Da segnalare inoltre 
le riunioni dell'Associa¬ 


zione dei Costitutori Viti¬ 
coli Italiani (A.CO.V.IT) e 
del Comitato Internazio¬ 
nale Vivaisti Viticoli Euro¬ 
pei (C.I.P.). 

Ma l'area frequentata 
con maggiore assiduità è 
stata quella delle degu¬ 
stazioni guidate. Tutti, in¬ 
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Andar per cloni 


Andar per cloni. 

Percorrere in lungo 
e in largo antichi 
vigneti, soppesan¬ 
do le viti ad una ad 
una con occhio 
esperto, per co¬ 
gliere eventuali ca¬ 
ratteri migliorativi, 
pur nel rispetto 
dell'identikit varie¬ 
tale. 

Sottoporre poi 
le piante prescelte 
ad un'estenuante 
serie di analisi, di 
laboratorio e di 
campo, per scova¬ 
re fino all'ultimo vi¬ 
rus annidato nei 
loro tessuti. 

Osservare il comportamento di quelle superstiti, 
coltivate in apposite parcelle. Trasformare con tecni¬ 
che lillipuziane pochi grappoli d'uva in qualche botti¬ 
glia di vino destinata al laboratorio ed alla critica de¬ 
gli esperti. 

Questa è la selezione clonale: il sistema attualmen¬ 
te più diffuso per il miglioramento genetico della vite. 

Argomento di casa a «VITE 2001», dove ha ani¬ 
mato un incontro in cui i tecnici dell'ERSA, di ER- 
SAGRICOLA, del Forschungsanstalt Geisenheim e 
dell'Università di Milano hanno esposto i propri me¬ 
todi di lavoro, mettendo a confronto le esperienze 
maturate. 

L'occasione è servita anche a presentare una nuo¬ 
va serie di cloni costituiti dall'ERSA, ora in corso di 
registrazione presso il Ministero dell'Agricoltura. 

Di essi, sei in tutto, riportiamo le caratteristiche 
principali: 

MALVASIA ISTRIANA ERSA FVG 120 

Grappolo piccolo e spargolo. Vino di media aci¬ 
dità, buona strutture e persistenza, consigliabile 
per il consumo giovane. 

MALVASIA ISTRIANA ERSA FVG 121 

Grappolo piccolo e mediamente compatto. Vino di 
grande struttura e persistenza, sapido, di buona 
acidità, notevole tipicità e gradevolezza. Consi¬ 
gliabile per diverse tipologie enologiche, compre¬ 
sa la possibilità di produrre vini in evoluzione. 

REFOSCO DAL PEDUNCOLO 
ROSSO ERSA FVG 400 

Grappolo spargolo, piccolo. Vino di colore rubino 
intenso, con riflessi violacei, tendenzialmente aci¬ 
do ed astringente, con buon corpo e notevole per¬ 
sistenza. L'equilibrio, il corredo fenolico e quello 


aromatico lo consigliano, accompagnato da altri 
cloni, per la produzione di vini da medio e lungo in¬ 
vecchiamento. 

REFOSCO DAL PEDUNCOLO 
ROSSO ERSA FVG 401 
«VILLA CHIOZZA« 

Grappolo corto. Marcata colorazione antocianica 
di tutti gli organi. Vino di ottimo equilibrio, sapido, 
leggermente astringente, dotato di buon corpo e 
persistenza al palato. Queste caratteristiche lo ren¬ 
dono consigliabile come clone base per la produ¬ 
zione di vini sia da medio sia da lungo invecchia¬ 
mento. 

MERLOT ERSA FVG 350 

Grappolo piccolo, con rachide con sfumature ros¬ 
sastre. Vino di buona intensità colorante, sostenu¬ 
to da una struttura medio - alta e da una discreta 
complessità aromatica, sapido, astringente da gio¬ 
vane per l'ottimo contenuto tannico, di notevoie 

persistenza e gra¬ 
devolezza al pala¬ 
to. Si presta come 
base, accompa¬ 
gnato da altri cloni, 
per la realizzazione 
di vini da medio e 
lungo invecchia¬ 
mento. 

MERLOT ERSA 
FVG 351 

Acino picco¬ 
lo, grappolo spar¬ 
golo. Vino di buona 
struttura e persi¬ 
stenza in bocca, 
contraddistinto da 
un equilibrato livel¬ 
lo di astringenza 
tannica e sapidità. Il suo utilizzo, assieme ad altri 
cloni, può fornire ai vini di medio e lungo invec¬ 
chiamento longevità e complessità aromatica. 

L'incontro si è concluso con l'annuncio, da parte 
della Facoltà di Agraria dell'Università di Udine, del¬ 
l'imminente attivazione del «Corso di perfeziona¬ 
mento in vivaismo viticolo» presso il Centro per la 
Ricerca e la Didattica in Viticoltura ed Enologia di 
Cormons, in collaborazione con TERSA, ERSAGRI- 
CQLA e l'Associazione Regionale dei Produttori di 
Materiale di Moltiplicazione della Vite del Friuli Ve¬ 
nezia Giulia. 

Iniziativa di sicuro interesse, destinata a consoli¬ 
dare il ruolo del Friuli alla testa del vivaismo viticolo 
mondiale. 

FDZ 
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Il miglioramento 
genetico della vite 

A. Fabbro 



Il Ministero per le 
Politiche Agricoie e 
Forestaii, l'istituto Speri- 
mentaie per la Viticoltura 
di Conegiiano, i'Univer- 
sità di Piacenza, i'Écoie 
Nationaie Supérieure 
Agronomique di Mont- 
peiiier, i'institut fùr Re- 
benziichtung Geiiwei- 
lerhof di Siebeidingen 
hanno fatto ii punto sui 
migiioramento genetico 
deila vite, animando un 
affoiiato convegno nei- 
i'ambito di «ViTE 2001». 

Gii uitimi quarant'anni 
hanno fatto rilevare un 
notevole progresso, per 
quanto riguarda ii livello 
qualitativo del materiale 
di propagazione deila vite 
a disposizione del viticol¬ 
tore. Lo testimoniano il 
deciso aumento delle 


superfici che i vivaisti 
hanno dedicato alla colti¬ 
vazione di piante madri di 
categoria certificata, ri¬ 
spetto a queiie standard 
(tab. 1), ed ii numero cre¬ 
scente di cloni disponibiii 
per le principali varietà da 
vino e per i portainnesti 
(tab. 2). Di conseguenza, 
è cresciuta anche la quo¬ 
ta di barbateiie innestate 
di categoria certificata 
(tab. 3). 

Numeri destinati cer¬ 
tamente ad aumentare in 
un futuro non iontano, 
grazie ai consistenti pro¬ 
grammi di ricerca tuttora 
in atto. 

Tra questi, particoiare 
riiievo assume quello - 
attuato dal Ministero con 
ia coiiaborazione di nu¬ 
merose Regioni ed istitu¬ 


zioni iocaii - teso a me- 
giio conoscere e valoriz¬ 
zare ii patrimonio geneti¬ 
co autoctono nazionaie. Il 
che lascia a prevedere 
che i viticoltori, nei pros¬ 
simi anni, avranno a loro 
disposizione un assorti¬ 
mento cionaie di suffi¬ 
ciente ampiezza. 

Oitre alla selezione 


cionaie tradizionale, il la¬ 
voro di migiioramento 
genetico ha utiiizzato i'in- 
crocio intervarietaie con 
obiettivi principaimente 
enologici in Itaiia ed in 
Francia, e di minore su- 
scettibiiità aiie maiattie in 
Germania. Con questo 
metodo, negii uitimi anni, 
sono state brevettate 25 
nuove varietà in Francia e 
17 in Germania. 

ii domani, soprattutto 
per quanto riguarda la ri¬ 
cerca più avanzata, sarà 
dominato dalie biotecno- 
iogie. Con cauteia, nei 
nostro paese, dove que¬ 
sti metodi sono applicati 
nella mappature del ge¬ 
noma della vite, neilo stu¬ 
dio dei processi di matu¬ 
razione deil'uva, o quaie 
aiuto neiia selezione tra- 
dizionaie. 

Verso una maggiore 
decisione nei ioro impie¬ 
go sembrano essere 
orientate Francia e Ger¬ 
mania, soprattutto con io 
scopo di introdurre fattori 
di resistenza aile princi¬ 
pali avversità e ridurre, di 
conseguenza, i'impatto 
ambientale. ■ 


Tab. 1 - Superfici (ha) coitivate in Italia a piante madri 

1974 

2000 

Piante madri portinnesti certificate 

534 

1577 

Piante madri portinnesti standard 

1778 

160 

Totale 

2312 

1737 

Piante madri marze certificate 

57 

607 

Piante madri marze standard 

1359 

1087 

Totaie 

1496 

1694 


Tab. 2 - Numero di cloni iscritti al catalogo nazionale delle varietà di vite 



1960/1969 

1970/1979 

1980/1989 

1990/2000 

totale 

Portinnesti 

96 

23 

— 

20 

139 

Da vino 

82 

50 

73 

247 

452 

Da mensa 

— 

— 

— 

7 

7 

Totaie 

178 

73 

73 

274 

598 


Tab. 3 - Produzione itaiiana di barbateiie innestate (migiiaia) 



1974 

2000 

Certificate 

504 

45150 

Standard 

50775 

34000 

Totaie 

51279 

79150 
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NOTIZIE 


Il Pinot grigio a 360 gradi 

Un convegno a VITE 2001 ne ha tratteggiato i contorni 

G. Crespali, G. Coliigiiati, D. Picco - ERSA Cciiiro pilota per la viliviiiicoKura 


Cenni storici 
e origine 

Il Pinot grigio, come gli 
altri Pinot, è originario 
della Francia e deriva da 
una mutazione gemmaria 
delle cellule dello strato 
superficiale dell’apice ve¬ 
getativo del Pinot nero. 
Meno coltivato degli altri 
due (Pinot bianco e Pinot 
nero) nella sua terra d’ori¬ 
gine, trovò al contrario, 
largo riscontro in Germa¬ 
nia. In Italia giunse verso 
la fine del 1800 e si diffu¬ 
se inizialmente in Trentino 
Alto Adige e successiva¬ 
mente in tutte le Tre Ve¬ 
nezie dove si trovano le 
principali zone di coltiva¬ 
zione (Costacurta A. e 
Carraro R.) 

Situazione attuale 

Attualmente, nono¬ 
stante il calo generale 
degli impianti di varietà a 
bacca bianca, il Pinot gri¬ 
gio ha avuto un incre¬ 
mento significativo delle 
superfici in Italia ed in 
particolare nel Friuli Ve¬ 
nezia Giulia dove è pas¬ 
sato dai 1.415 ha del 
1990 ai 3.090 ha attuali. 
Inoltre, per quanto riguar¬ 
da la richiesta di barba¬ 
telle innestate durante la 
campagna 1991-1992 il 
Pinot grigio rappresenta¬ 
va il 14,4% delle varietà 
utilizzate in Friuli, mentre 
10 anni dopo rappresen¬ 
ta ben il 22,5% superan¬ 
do così anche il Merlot, 
che nell’ambito delle va¬ 
rietà a bacca rossa è sta¬ 
to il vitigno più richiesto. 
In sintesi negli ultimi dieci 



Pinot grigio clone R6 


anni, si è completamente 
Invertito il rapporto tra 
l’utilizzazione di varietà a 
bacca bianca (passate 
dal 67,7% della campa¬ 
gna 1991-1992 all’attuale 
37,6%) e varietà a bacca 
rossa (dal 32,4% al 
62,4% nello stesso perio¬ 
do). Tale tendenza è stata 
frenata in Friuli Venezia 
Giulia proprio dalla richie¬ 
sta di Pinot grigio, culti¬ 
var senza la quale I vitigni 
bianchi richiesti in regio¬ 
ne assommerebbero al 
solo 15% del totale. 

Mercato vivaistico, 
cloni e portinnesti 

La forte richiesta vivai- 
stica di questa varietà è 
sostenuta da forti flussi di 
esportazione, di cui è dif¬ 
ficile stabilire la tenuta nel 
tempo, e che espongono 
a qualche rischio per il 
futuro. 

Per quanto riguarda le 
selezioni clonali il venta¬ 


glio di proposte a dispo¬ 
sizione del viticoltore è 
piuttosto ampio e suffi¬ 
cientemente rappresen¬ 
tativo della variabilità in- 
travarietale di questa cul¬ 
tivar. Attualmente in Italia 
i cloni utilizzati sono una 
decina, tra i quali ricor¬ 
diamo VCR5, SMA 505 e 
515, ISV FI Toppani, 52 e 
53 INRA, 49-207 FR e 
Hauserl. Il più diffuso è 
però rR6, che, secondo i 
dati forniti dai Vivai Coo¬ 
perativi di Rauscedo, 
rappresenta r80% del to¬ 
tale. 

Fra I portinnesti utiliz¬ 
zati nella produzione vi- 
vaistica di Pinot grigio 
sono preferiti gli apparte¬ 
nenti al gruppo Berlan- 
dieri X Riparia (Kober 
5BB, S04, 420A) per un 
totale del 95,8% della 
massa di barbatelle inne¬ 
state, mentre il 4,2% è 
rappresentato da portin¬ 
nesti del gruppo Berian- 
dierì X Rupestris (140RU, 
1103P). Il grande utilizzo 
del Kober 5BB è da Im¬ 
putare, oltre che all’am¬ 
biente pedo-climatico 
che caratterizza le zone 
di maggior diffusione, an¬ 
che dal ridotto vigore tipi¬ 
co di questa varietà che 
trova un’ottima compati¬ 
bilità con questo portin- 
nesto; per terreni pesanti 
ed impianti fitti si preferi¬ 
sce rS04, mentre per gli 
ambienti particolarmente 
calcarei e difficili si utiliz¬ 
zano il 1103P e il 140RU 
(Sartori E.). 

Risposte 

vegeto-produttive alle 


diverse tecniche 
agronomiche 

Gli elementi caratteri¬ 
stici di questa varietà so¬ 
no il ridotto vigore vege¬ 
tativo e l’elevata produtti¬ 
vità che, nel caso siano 
combinati, creano note¬ 
voli difficoltà a mantenere 
un corretto equilibrio ve- 
geto-produttivo. Nella 
cultivar Pinot grigio si ri¬ 
scontra infatti con un’alta 
frequenza una certa diffi¬ 
coltà ad attivare quelle 
forme di regolazione in¬ 
terna della pianta, tipiche 
di altre varietà, che con¬ 
sentono di evitare un ec¬ 
cessivo aggravio produt¬ 
tivo (riduzione del germo¬ 
gliamento, della fertilità 
delle gemme, della taglia 
del grappolo). Le conse¬ 
guenze più diffuse di tale 
squilibrio della pianta so¬ 
no la non ottimale grada¬ 
zione zuccherina dei mo¬ 
sti e l’ottenimento di vini 
poco strutturati e non 
longevi. Per garantire 
buoni livelli qualitativi oc¬ 
corre ricercare l’equilibrio 
fisiologico della pianta ri¬ 
spettando alcuni impor¬ 
tanti fattori tra i quali la 
valutazione dell’interazio¬ 
ne vitigno ambiente, la 
scelta oculata del mate¬ 
riale genetico all’impianto 
e l’azione di specifiche 
pratiche colturali. 

Scelta deH’ambiente 

Il Pinot grigio risulta 
molto reattivo al sito in 
cui viene coltivato, rag¬ 
giungendo livelli qualitati¬ 
vi soddisfacenti solo 
quando si scelgono i bio- 
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tipi migliori per le diverse 
combinazioni pedoclima¬ 
tiche. Considerata la sua 
precocità di maturazione, 
il vitigno può essere colti¬ 
vato a diverse altitudini, 
fornendo prodotti che si 
differenziano sia sotto il 
profilo produttivo che 
qualitativo. Le superfici 
maggiormente investite a 
Pinot grigio sono posizio¬ 
nate in fondovalle o in 
bassa collina, dove le 
condizioni di fertilità del 
terreno permettono di ot¬ 
tenere livelli di buona 
qualità della produzione 
grazie al raggiungimento 
di un equilibrio vegeto 
produttivo ottimale. In 
terreni magri, invece le 
piante manifestano fre¬ 
quentemente problemi di 
squilibrio fisiologico, con 
gravi sintomi di stress 
che compromettono la 
qualità della produzione. 
In tali situazioni è fonda- 
mentale adeguare le tec¬ 
niche agronomiche e la 
scelta di cloni e portinne- 
sti in funzione della rego¬ 
lazione del potenziale 
produttivo e del manteni¬ 
mento dell’equilibrio fi¬ 
siologico. 

Sistemi di allevamento 
e pratiche colturali 

La forma di alleva¬ 
mento adottata, che varia 
a seconda della zona in 
cui si opera, deve co¬ 
munque ridurre al minimo 
la sovrapposizione dei 
tralci che può determina¬ 
re un microclima favore¬ 
vole all’attacco delle crit¬ 
togame ed in particolare 
di Botrytis cinerea. Da 
esperienze pluriennali 
svolte in Trentino, con la 
potatura invernale si do¬ 
vrebbe prevedere l’impo¬ 
stazione di una carica di 
gemme compresa ten¬ 
denzialmente tra le 
60.000 e 70.000 gemme 
ad ettaro, cariche di 
gemme superiori infatti 
hanno fatto registrare 
maggiori produzioni ac¬ 


compagnate da uno sca¬ 
dimento qualitativo ed ad 
una riduzione del vigore 
vegetativo. 

Gestione della chioma 

La presenza nella va¬ 
rietà di internodi relativa¬ 
mente corti può essere 
causa di una cattiva di¬ 
stribuzione spaziale della 
vegetazione. In questi 
casi può risultare oppor¬ 
tuna l’eliminazione pre¬ 
coce di germogli nelle 
zone di maggior affastel¬ 
lamento nel periodo a ca¬ 
vallo della fioritura. 

La sfogliatura è un in¬ 
tervento fondamentale 
per garantire un buon 
arieggiamento dei grap¬ 
poli e favorire una buona 
distribuzione dei fitofar¬ 
maci. Il periodo migliore 
per effettuare questa 
operazione colturale è 
quello compreso tra alle¬ 
gagione e pre-chiusura 
grappolo. L’intervento di 
sfogliatura deve essere 
coordinato con quelli ne¬ 
cessari per la cimatura 
dei germogli, infatti, lo 
stimolo alla produzione di 
femminelle che ne deriva, 
deve consentire lo svilup¬ 
po di foglie che diverran¬ 
no efficienti nel periodo 
di maturazione dei grap¬ 
poli. 

Diradamento 
dei grappoli 

L’eliminazione di alcu¬ 
ni grappoli in soprannu¬ 
mero può esser di estre¬ 
ma utilità nei caso del Pi¬ 
not grigio, per riequilibra¬ 


re il rapporto produzio¬ 
ne/superficie fogliare. 
Come in tutte le varietà, 
però, il diradamento dei 
grappoli deve essere 
considerato un intervento 
straordinario, in quanto la 
regolazione del potenzia¬ 
le produttivo è normal¬ 
mente riservata agli inter¬ 
venti di potatura inverna¬ 
le. Poiché la fertilità del 
Pinot grigio è spesso ele¬ 
vata (si rilevano anche tre 
grappoli per germoglio) 
l’eliminazione del terzo 
grappolo risulta pratica 
da attuare in tutte le si¬ 
tuazioni. 

Tecniche di nutrizione 

I più elevati livelli fo¬ 
gliari di azoto, fosforo, 
calcio e zolfo riscontrati 
in Pinot grigio, rispetto 
agli standard di riferimen¬ 
to, potrebbero indicare 
che tale varietà necessiti 
di una particolare atten¬ 
zione nella gestione della 
fertilizzazione, particolar¬ 
mente di quella azotata. 
Infatti, vista anche la for¬ 
te sensibilità varietale ad 
attacchi crittogamici, fa¬ 
voriti generalmente da 
squilibri vegeto produtti¬ 
vi, la gestione del rigoglio 
vegetativo potrebbe aiu¬ 
tare a prevenire l’insorge¬ 
re di tali fenomeni negati¬ 
vi. Inoltre, per ottenere 
accumuli zuccherini più 
che elevati ed un consi¬ 
stente deposito di pre¬ 
cursori d’aroma, è fonda- 
mentale favorire il rallen¬ 
tamento e l’arresto del¬ 
l’attività vegetativa nel 



periodo tra invaiatura e 
maturazione. Proprio per 
tali ragioni frazionare gli 
apporti azotati (40% nella 
fase di germogliamento 
pieno e 60% in post-alle- 
gagione) può risultare 
un’arma fondamentale 
per favorire un miglior 
equilibrio vegeto produt¬ 
tivo. Per quanto riguarda 
potassio e fosforo la di¬ 
stribuzione va effettuata 
in autunno o all’inizio del¬ 
la ripresa vegetativa. Infi¬ 
ne, in annate particolar¬ 
mente soggette a feno¬ 
meni di marciume, è op¬ 
portuno prevedere la 
somministrazione di cal¬ 
cio per via fogliare (in po¬ 
st-allegagione ed a ca¬ 
vallo dell’invaiatura), in 
modo da aiutare l’ispes¬ 
simento della buccia e di¬ 
minuire l’attacco di ma¬ 
lattie fungine e/o fisiopa- 
tie (Stefanini M., Colu- 
gnati G., Versini G., Porro 
D., Bertamini M. e Cre- 
span G.). 



Vinificazione 

Il Pinot grigio è sicura¬ 
mente un vino apprezza¬ 
to dal consumatore me¬ 
dio, con ottime caratteri¬ 
stiche di eleganza e bevi- 
bilità, derivanti in primis 
dalla bassa acidità e dal¬ 
la equilibrata complessità 
aromatica, che si accom¬ 
pagnano bene alla cucina 
italiana. 

Grazie alle sue carat¬ 
teristiche, si presta parti¬ 
colarmente bene a esse¬ 
re lavorato in molti modi 
diversi. Le innumerevoli 
possibilità offerte dalle 
biotecnologie e dai nuovi 
sistemi di controllo e mi¬ 
sura permettono di sotto¬ 
porre la materia prima a 
interventi mirati alla valo¬ 
rizzazione di determinate 
caratteristiche. Fra i di- 


Effetto della carica di gemme 
sul contenuto in zuccheri del 
mosto e suirequilibrio vegeto- 
produttivo del Pinot grigio 
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Vinificazione in bianco con 
ossidazione (A); con protezione 
dall’ossigeno (B); con 
macerazione a freddo (C) 

tetti riconosciuti del Pi¬ 
not grigio ricordiamo la 
frequente presenza di 
marciumi e la scalarità di 
maturazione che rendo¬ 
no fortemente preferibile 
la raccolta manuale delle 
uve; infatti, anche se con 
le moderne tecnologie è 
possibile produrre, an¬ 
che a partire da uve col¬ 
pite da un sensibile at¬ 
tacco di botrite, un vino 
bianco senza difetti ana¬ 
litici ed organolettici ap¬ 
prezzabili, in realtà le 
tecniche correttive utiliz¬ 
zate provocano un de¬ 
pauperamento del pro¬ 
dotto. 

Pigiatura, diraspatura 
e pressatura 

In un uva di buona sa¬ 
nità è preferibile l’elimi¬ 
nazione del raspo prima 
della pressatura soprat¬ 
tutto perché in una va¬ 
rietà a grappolo compat¬ 
to come il Pinot grigio 
nel raspo si accumulano 
i residui dei fitofarmaci. 
L’eccezione, non tanto 
rara, può essere rappre¬ 
sentata da uve botritiz- 
zate in cui la presenza 
del raspo e dei suoi tan¬ 
nini può fornire una dife¬ 
sa naturale contro gli ef¬ 
fetti del pool enzimatico 
fungino. 


Gestione dell’ossigeno 
e macerazione a freddo 

Considerando che 
senza una gestione del¬ 
l’apporto di ossigeno si 
possono avere prodotti 
molto diversi a partire 
dalla stessa uva solo in 
seguito a variazioni della 
temperatura esterna, è 
facilmente comprensibile 
l’importanza di questa 
tecnica in funzione della 
materia prima e del pro¬ 
dotto finale che si vuole 
ottenere. Gli effetti del¬ 
l’ossidazione dei mosti 
sono: vini più stabili al- 
l’imbrunimento, ma più 
«poveri»; demolizione di 
alcuni aromi primari del¬ 
l’uva, ma anche probabi¬ 
le produzione di precur¬ 
sori di aromi; ossidazione 
degli antociani liberi e 
scomparsa della colora¬ 
zione in varietà, come il 
Pinot grigio, a basso con¬ 
tenuto di antociani; illim- 
pidimento statico più fa¬ 
cile. Gli effetti di una la¬ 
vorazione delle uve in 
condizioni riduttive sono 
invece: vini più ricchi e 
complessi, ma molto più 
vulnerabili all’ossidazio¬ 
ne; mantenimento degli 
aromi primari ossidabili, 
ma inibizione dell’attività 
di liberazione di precur¬ 
sori d’aroma; manteni¬ 
mento di un maggior 
contenuto antocianico e, 
in alcuni casi, di una co¬ 
lorazione leggermente 
rosata; maggiori difficoltà 


di chiarificazione. 

L’utilizzo della mace¬ 
razione a freddo è un’al¬ 
tra possibilità per carat¬ 
terizzare il prodotto, spe¬ 
cialmente in previsione 
dell’affinamento in legno. 
L’adozione di questa tec¬ 
nica è però possibile per 
il Pinot grigio solo a parti¬ 
re da uve perfettamente 
sane altrimenti diventa 
estremamente difficile 
non incrementare l’estra¬ 
zione di antociani. È inol¬ 
tre importante il raffred¬ 
damento immediato do¬ 
po la pigiatura per limita¬ 
re le attività enzimatiche 
e rallentare la prolifera¬ 
zione della microflora in¬ 
digena. 

Considerazioni 
enologiche generali 

In sintesi la tecnica 
iperossidativa porta alla 
produzioni di vini molto 
gradevoli, fruttati, puliti, 
che, nei primi mesi di vita 
li fanno preferire ai vini 
prodotti con criomacera- 
zione o in riduzione, i 
quali a causa del maggior 
contenuto in polifenoli 
danno sensazioni di ama¬ 
ro ed astringenza. La si¬ 
tuazione si capovolge nel 
corso deN’affinamento 
specie in botti di legno. 
La maggior struttura poli- 
fenolica e colloidale dei 
vini prodotti con macera¬ 
zione a freddo o in ridu¬ 
zione permette una mag¬ 
giore protezione dall’in¬ 


vecchiamento precoce. 
La maggior estrazione di 
precursori d’aroma, nel 
momento in cui si inde¬ 
bolisce l’apporto di com¬ 
ponenti di origine fer¬ 
mentativa, consente una 
maggior longevità aro¬ 
matica dei prodotti. 

Come abbiamo visto è 
possibile produrre vini 
molto diversi fra loro par¬ 
tendo dalla stessa mate¬ 
ria prima semplicemente 
ricorrendo aN’utilizzo ra¬ 
zionale di freddo, ossige¬ 
no, enzimi, lieviti e batteri 
selezionati, ecc. 

Resta comunque fon¬ 
damentale mantenere la 
costanza qualitativa at¬ 
traverso una corretta in¬ 
terpretazione delle carat¬ 
teristiche indotte dall’am¬ 
biente, in modo da pro¬ 
durre un vino che sia diffi¬ 
cilmente imitabile altrove, 
ma che contemporanea¬ 
mente incontri e non tra¬ 
disca il gusto e le aspet¬ 
tative del consumatore 
(Pichler U. e Varner M.). 

Il mercato: attualità 
e prospettive 

Come noto, già da al¬ 
cuni anni sia il mercato 
interno che internaziona¬ 
le sta premiando consi¬ 
stentemente questa va¬ 
rietà e anzi, soprattutto 
nelle ultime vendemmie, 
si sono ulteriormente 
proposti quali potenziali 
clienti Paesi anche molto 
lontani dove il Pinot gri¬ 
gio ha sicuramente sti¬ 
molato l’interesse del 
consumatore. Tali pro¬ 
spettive economiche na¬ 
turalmente pongono a 
questo punto all’attenzio¬ 
ne degli operatori la ne¬ 
cessità della urgente de¬ 
finizione di un «modello» 
di produzione del Pinot 
grigio, accompagnato e 
sostenuto da un’attenta e 
saggia politica del prezzo 
di collocamento sullo 
scaffale internazionale 
(Giacomini G.). 
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Le malghe della 
montagna friulana. 
L’alta valle del But 

M. Di Ronco - KRSA 


Numeri a confronto 

Enrico Marchettano nel suo studio «I pascoli alpini del¬ 
la Gamia», che usciva sul Bollettino deH’Associazione 
Agraria Friulana tra iM 911 e il 1913, elencava e descrive¬ 
va 178 malghe in Gamia e 50 nel Ganal del Ferro, indivi¬ 
duando i problemi emergenti ma anche le prospettive di 
un settore che rappresentava una voce fondamentale nel¬ 
l’economia del tempo. 

La Guida della Gamia e del Ganal del Ferro, pubblica¬ 
ta a Tolmezzo nel 1925 a cura di Michele Gortani e di Gio¬ 
vanni Marinelli, contava in Gamia 164 malghe ed altre 71 
tra Ganal del Ferro e Tarvisiano, riportando un quadro po¬ 
sitivo circa il patrimonio malghivo della Gamia. A seguito, 
infatti, del 1° conflitto mondiale che aveva coinvolto diret¬ 
tamente le montagne dell’Alto Friuli, danneggiando gran 
parte delle malghe, si era dato mano a una intensa opera 
di ricostruzione in forte sinergia tra i privati, riuniti in con¬ 
sorzi, e gli enti pubblici competenti, con la coopcrazione 
della Gattedra Ambulante di Agricoltura. Sottolineava il 
Gortani, che «i lavori di ripristino [... ] sono stati in gene¬ 
rale e sono tuttora condotti con una spiccata e progressi¬ 
va tendenza a migliorare radicalmente le condizioni». 

Giuseppe Faleschini, nella sua opera del 1970 «L’al¬ 
peggio in Gamia», risultato di una capillare indagine sul 
campo, mettendo a confronto i dati, comune per comune, 
evidenziava la scomparsa di ben 64 malghe, già a quel¬ 
l’epoca quasi del tutto rimboschite. 

Negli anni ’90, infine, la pubblicazione «Malghe e ca- 
sere della montagna friulana» di G. Dreossi e M. Pascoli¬ 
ni individua la presenza in Gamia nel 1994 di 52 malghe 
attive, 24 nelle Prealpi Gamiche, 2 nelle Prealpi Giulie e 20 
tra Ganal del Ferro e Val Ganale. 

La panoramica sulle malghe della montagna friulana, 
proposta dal Notiziario dell’ERSA farà riferimento ai dati 
relativi alla stagione 2001, per illustrare una realtà che, 
seppur mutata e rarefatta nel corso di un secolo, ha an¬ 
cora importanti significati economici e culturali e spinte 
innovative di sicuro interesse. 


La Valle superiore 
del But 

I Lungo l’anfiteatro di 
I montagne che separano 
I la Valle del But dalle con- 
I tigue vallate austriache 
I della Carinzia si articola 
I un ricco e complesso si- 
I sterna malghivo. Salendo 
i l’aerea strada che porta 
1 al Passo di Monte Croce 
I Gamico, lo sguardo si 
1 apre su panorami di 
I grande intensità e dopo il 
I bosco, sugli ampi terrazzi 
I prativi dominati dalle vet- 
I te delle Alpi Gamiche, 
I non sfuggono all’atten- 
I zione le caratteristiche 
1 malghe che si ergono 
I isolate a custodia della 
I valle. 

La severa asprezza 
1 del paesaggio, sottoli- 
1 neata dai numerosi ma- 
1 nufatti risalenti alla Gran- 
i de Guerra, è quasi miti- 
1 gata dalla antica presen- 
I za deH’uomo che, nel 
I corso dei secoli, ha im¬ 
brigliato torrenti, consoli¬ 
dato terreni franosi, ripu- 

Collinetta di Sotto 


Foto di L. Spaiigciro 


lito i pascoli da cespugli e 
sassi, costruendo con 
essi le tradizionali struttu¬ 
re che formano la malga, 
o «mont», come si dice in 
Gamia: la casera, per l’al¬ 
loggio dei pastori, la la¬ 
vorazione del latte e la 
conservazione del pro¬ 
dotti ottenuti; le logge per 
il ricovero del bestiame; 
la staccionata per defini¬ 
re la geometria dello spa¬ 
zio interno «tamar», dove 
solitamente trova posto 
l’abbeveratoio, «aip», de¬ 
gli animali. 

A ponente di Monte 
Croce Gamico si dispon¬ 
gono 4 belle malghe, par¬ 
te private, parte di pro¬ 
prietà regionale accessi¬ 
bili attraverso piste fore¬ 
stali: Collinetta, Val di 
Collina, Collina Grande e 
la Flotta unite tra loro da 
una agevole rete di mu¬ 
lattiere. Il ricorrere del to¬ 
ponimo di «Collina» può 
suggerire una remota ap¬ 
partenenza alle comunità 
di Collina e Collinetta. 
Una ipotesi che verrebbe 
confortata dalla stessa 


geografia di queste mon¬ 
tagne che, attraverso 
sentieri trasversali, per¬ 
mette un collegamento 
diretto tra l’Alta Val Gor- 
taha e l’Alta Valle del But. 
Tali sentieri sono ben co¬ 
nosciuti agli abitanti di 
Collina, che da secoli li 
percorrono in occasione 
del tradizionale pellegri¬ 
naggio notturno al Cristo 
di Timau la terza settima¬ 
na di giugno. 

Per certo la loro storia 
è molto antica. Il noto 
storico settecentesco 
Niccolò Grassi le citava 
come proprietà dei conti 
Savorgnan. Sul finire del 
Settecento, quando ap¬ 
partenevano alla facolto¬ 
sa famiglia pianese dei 
Cozzi, venivano montica¬ 
te da conduttori prove¬ 
nienti dalla Val d’Arzino. 


Vito d’Asio e dintorni era¬ 
no patria di tanti malghe- 
si e boscaioli venuti sui 
monti della Gamia tra 
Seicento e Settecento 
anche a reintegrare un 
patrimonio umano che 
emigrava Oltralpe. E già 
in quell’epoca il formag¬ 
gio «asino» era partico¬ 
larmente apprezzato e le 
maestranze della valle 
conosciute per questa 
specialità. Nel nostro ca¬ 
so si trattava della fami¬ 
glia Peresson, ramo Zirin; 
ceppo e ramo sono tutto¬ 
ra attivi in Gamia in que¬ 
sto settore, accanto ad 
altre note famiglie di mal- 
ghesi, come gli Adami, i 
Gortani, i Tarussio, gli 
Screm e tanti altri ancora, 
che per generazioni han¬ 
no continuato questa at¬ 
tività, tramandando sa- 
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Casera Lavareit 


Casera Monte Terzo 



peri, competenze e un 
profondo legame con le 
proprie radici. 

Òollinetta (1360 m), è 
la prima malga che si in¬ 
contra a breve distanza 
dal Passo di Monte Cro¬ 
ce Gamico. Con un pic¬ 
colo carico di bovini, un 
mazzo di capre e pecore, 
vi si trasforma il latte e vi 
si possono acquistare i 
prodotti. Aveva un com¬ 
parto superiore, neH’am- 
pio pianoro sottostante 
alla Cresta Verde, ricava¬ 
to da una caserma della 

Guerra Mondiale ab¬ 
barbicata sulla roccia, di 
cui ora si possono vede¬ 
re solamente i resti. 

Val di Collina (1445 
m). Al centro di ampi pa¬ 
scoli, viene attualmente 
monticata con una ses¬ 
santina di bovini. È utiliz¬ 
zato a pascolo anche il 
comparto superiore, do¬ 
ve, in un paesaggio quasi 
lunare per i bianchi affio¬ 
ramenti calcarei, ci sono i 
ruderi di Casera Monu- 
menz. 

Collina Grande (1522 
m). La collega a Val di 
Collina una pista foresta¬ 
le e un bel sentiero lungo 
il quale sorgeva una 
«maina» dedicata a San 
Antonio, protettore per 
eccellenza del bestiame. 
È utilizzata insieme con 
Malga Flotta ed entram¬ 
be, di proprietà della Re¬ 
gione, sono ben ristruttu¬ 
rate e funzionali, con pa¬ 
scoli ampi e comodi che 


raggiungono una superfi¬ 
cie di 700 ettari. Il carico 
attuale è di 92 capi bovi¬ 
ni, capre e alcuni suini. Il 
latte viene lavorato in 
malga e vi si possono ac¬ 
quistare direttamente i 
prodotti caseari. La 
«Flotta» dispone di un lo¬ 
cale sempre aperto per 
gli escursionisti. 

Floriz era un tempo il 
suo comparto alto. Delle 
casere rimangono solo 
ruderi, ma il nome ben 
descrive i prati circostan¬ 
ti che, in giugno, assisto¬ 
no alla fragorosa fioritura 
dei rododendri. 

Più a sud, dopo 
Chiaula Tumiecina e il 
Belvedere, abbandonate 
da tempo, sulle pendici 
erbose del Monte Terzo, 
sono ubicate Casera La¬ 
vareit e la Casera Monte 
Terzo. 

Casera Lavareit (1470 


m). Posta su un terrazzo 
da cui si domina la Valle 
del But con grande pano¬ 
rama sulla catena delle 
Alpi Gamiche, è attual¬ 
mente monticata con un 
carico di 26 bovini e un 
gruppo di capre, utiliz¬ 
zando anche il pascolo di 
Chiaula Grande. Appar¬ 
tiene al Comune di Pa- 
luzza che vi sta realizzan¬ 
do intensi lavori di ristrut¬ 
turazione per un’attività 
complementare di agritu¬ 
rismo di sicuro interesse, 
vista la posizione, l’ampia 
sentieristica, la vicinanza 


con il centro di sci nordi¬ 
co della sottostante loca¬ 
lità «Laghetti». 

Casera Monte Terzo 
(1523 m), di proprietà pri¬ 
vata, ha un carico di una 
ventina di bovini. La di¬ 
sposizione degli edifici è 
quella tradizionale a U. 
La trasformazione del lat¬ 
te avviene in loco ed è 
possibile acquistarne i 
prodotti. 


Chiude questa serie di 
malghe Casera Zouf 
Pian (1700 m). Sul monte 
omonimo, poco sopra il 
Pian delle Streghe, can¬ 
tato dal Carducci. Appar¬ 
tiene al Comune di Sutrio 
ed è stata ristrutturata 
una decina di anni fa. È 
attualmente monticata 
con 92 capi bovini e alcu¬ 
ni suini. Vi viene lavorato 
il latte e venduti i prodot¬ 
ti della trasformazione, la 
cui eccellenza è favorita 
dai buoni pascoli, carat¬ 
terizzati da un terreno 
fertile e fresco. 

Passando al versante 
opposto, rispetto al Pas¬ 
so di Monte Croce Carni- 
co, si incontrano le stori¬ 
che malghe dei «Pais» e 
di Pramosio, i cui territori, 
a ridosso dei confini con 
l’Austria, conservano in¬ 
numerevoli testimonianze 
della Grande Guerra, du¬ 
ramente combattuta su 
questo tratto di fronte. La 
Caserma della Finanza, 
in posizione dominante, 
era ancora funzionante 
negli anni ’50 del secolo 
appena trascorso e garit¬ 
te, neH’immediato oltre¬ 
confine, ospitavano la 
guardia di finanza au¬ 
striaca là dove, fino a so¬ 
li pochi decenni prima, 
varie malghe della Gamia 
penetravano in territorio 
austriaco ed erano mon¬ 
ticate da conduttori italia¬ 
ni col loro bestiame; mal- 


Casera Scandolaro 
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Casera Pramosio 

ga Valentina, malga del- 
l’Anger, Vai di Stali (sopra 
PIòcken), Himmelberger 
e Scarniz, a fronte di Ca¬ 
sera Meledis e Valbertat 
che, in territorio italiano, 
erano di proprietà au¬ 
striaca. È dovuto trascor¬ 
rere quasi un secolo per 
giungere a iniziative im¬ 
portanti quali ad esempio 
«Malghe senza confini» 
che hanno consentito di 
riallacciare, anche for¬ 
malmente, sentieri e co¬ 
munanze profondamente 
radicate nella storia. 

Pramosio. Il compar¬ 
to di Pramosio, di pro¬ 
prietà regionale, è age¬ 
volmente raggiungibile 
attraverso una comoda e 
ampia strada recente¬ 
mente ristrutturata anche 
a servizio della cava di 
marmo presente in zona. 
La malga più bassa, l’uni¬ 
ca di proprietà privata, è 
Casera Scandolaro 
(1249 m). Restaurata da 
poco, è ubicata su un ter¬ 
razzo che sovrasta per- 
pendicolarrnente l’abitato 
di Timau. È attualmente 
utilizzata dal conduttore 
di Pramosio. 

Quando la foresta di 
Pramosio, fitta di mae¬ 
stose conifere, comincia 
a diradarsi lasciando cre¬ 
scere i primi larici, c’è 
Costa dei Venti, sul cui 
crinale, in un belvedere 
prospiciente la valle del 
But, è ubicata Casera 
dei Vitelli. La circondano 


mirtilleti e ontani dove ni¬ 
difica il gallo cedrone e 
sempre si incontra qual¬ 
che capriolo. Più in su, 
tra le dirupate sponde del 
Rio della Muse è il regno 
dei camosci. 

Sotto si apre la grande 
conca di Pramosio, coro¬ 
nata dal Pizzo Timau, dal 
Pizzo Avostanis, dalla 
Sella di Pramosio che 
conduce in Austria, Fon¬ 
tanafredda e Cercevesa 
che già ospitavano le 
omonime malghe. 

Alla maestosità del 
paesaggio fa riscontro 
una storia importante, 
anche sotto il profilo eco¬ 
nomico. La montagna di 
Pramosio è già nominata 
nel 1300, quando certo 
Manussio di Piano d’Arta 
comperava, a nome della 
Vicinia di Piano, il monte 
«qui appellatur Prae- 
mos». Nei secoli XV e XVI 
troviamo atti relativi allo 
sfruttamento delle minie¬ 
re di rame argentifero di 
Pramosio, Pai Grande e 
Pai Piccolo per conto del 
vescovo di Bamberga, 
atti che si legano alla sto¬ 
ria della fondazione e 
dello sviluppo della sot¬ 
tostante comunità di Ti¬ 
mau, isola linguistica di 
parlata tedesca. Mentre 
tra Seicento e Settecento 
le cronache registrano 
momenti di forte conflit¬ 
tualità che opposero i 
proprietari dei monte, tra 
cui la famiglia Silverio, e 
gli abitanti della Villa di 


Timau nell’utilizzo dei pa¬ 
scoli e del bosco. E la 
leggenda, che spesso 
origina da motivazioni 
reali, racconta così come 
il dannato Silverio sia sta¬ 
to condannato dalla giu¬ 
stizia divina a spaccare 
pietre per l’eternità col 
suo mazzapicchio sul Rio 
della Muse, per essersi 
appropriato con l’ingan¬ 
no di vasti territori su 
questa montagna. Gli ul¬ 
timi proprietari, prima 
dell’acquisto del monte 
da parte della Regione, 
furono per lungo tempo i 
Brunetti che seppero 
sfruttare ampiamente le 
grandi potenzialità offerte 
da questa realtà, dispo¬ 
nendo di porti commer¬ 
ciali per la vendita del le¬ 
gname fino ad Ostia ed 
Abbazia. All’opera di 
sfruttamento corrispose, 
tuttavia, un intenso impe¬ 
gno a difesa del patrimo¬ 
nio naturale i cui segni 
sono ancora visibili. Così 
scriveva il Marchettano: 
«Di proprietà privata, 
condotta direttamente 
dal proprietario sig. Mat¬ 
teo Brunetti fu Andrea, è 
una delle migliori malghe 
della Gamia, non tanto 
per le sue condizioni na¬ 
turali, che non sono vera¬ 
mente le più felici, quan¬ 
to invece per l’attività ra¬ 
zionalmente spiegata dal 
proprietario-conduttore, 
in una lunga serie di anni, 
con notevole impiego di 
capitale e lavoro, che a 


detta dello stesso pro¬ 
prietario, non potevano 
trovare rimunerazione mi¬ 
gliore». 

La storia più recente 
registra in Pramosio uno 
dei fatti più dolorosi che 
colpirono la Gamia du¬ 
rante la Seconda Guerra 
Mondiale: il 21 luglio 
1944, dopo aver semina¬ 
to il terrore nelle malghe 
di Lanza e Cordin, vi 
giunse una squadra delle 
SS frammista a qualche 
italiano. Erano travestiti 
da partigiani garibaldini. 
Chiesero da mangiare e, 
ravvisando neH’ospitalità 
ricevuta un atteggiamen¬ 
to di collaborazione nei 
confronti del movimento 
partigiano, uccisero spie¬ 
tatamente tutti i presenti, 
accatastando poi i cada¬ 
veri sul focolare. Le vitti¬ 
me, tra cui il proprietario 
Andrea Brunetti, pastori 
ancora bambini, due 
donne, sono ricordate in 
una cappella nei pressi 
della casera. 

L’alpeggio di Pramosio 
si articola in un comples¬ 
so di strutture, tutte risi¬ 
stemate, che fanno capo 
a Casera Pramosio 
(1521 m), una grande e 
bella malga dove l’attività 
zootecnica e di lavorazio¬ 
ne del latte si affianca ad 
una accogliente attività 
agrituristica. È possibile 
acquistarvi i prodotti ca¬ 
seari, sostarvi per gustare 

Chiesetta Pai Piccolo 
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Gaserà Pai Grande 

i piatti della cucina tradi¬ 
zionale ed anche pernot¬ 
tarvi. L’ampio e moderno 
stallone ospita, nel sotto¬ 
tetto, un piccolo rifugio 
aperto agli escursionisti, 
mentre la vicina baita «Mi¬ 
chele Gortani» è utilizzata 
per soggiorni di studio a 
livello universitario. 

Risalendo verso il Piz¬ 
zo Timau, si incontrano 
Casera Malpasso (1619 
m) Casera das Poccis 
(1820 m), e Casera Pra- 
mosio Alta (1940 m), tut¬ 
te ancora dotate di rico¬ 
veri per gli animali. 

Quest’ultima, che si 
affaccia sul laghetto alpi¬ 
no delle «Avostanis», po¬ 
polato di tritoni e salmeri- 
ni, è adibita a bivacco e 
offre ospitalità a tanti ap¬ 
passionati di montagna 
che frequentano questi 
luoghi. Di particolare at¬ 
trazione la palestra di 
roccia che sovrasta il la¬ 
go, una delle più alte del¬ 
la nostra Regione. 

Scavalcando la Sella 
Avostanis, si scende ra¬ 
pidamente nel comparto 
di Pai Grande e Pai Pic¬ 
colo, in un ambiente soli¬ 
tario e aspro, come già 
indica il toponimo «Pai» 
che in friulano significa 
pendio erboso. 

Anche le malghe di 
questa zona sono di ori¬ 
gine antica, ma è la storia 
della Grande Guerra che 
qui ancora si respira ad 


ogni svolta di sentiero. 

Le malghe di Pai 
Grande e Pai Piccolo, 
sulle pendici dei monti 
omonimi, tutte ristruttu¬ 
rate, appartengono al co¬ 
mune di Paluzza e sono 
raggiungibili solo a piedi, 
anche seguendo il colle¬ 
gamento più diretto dalla 
Casa Cantoniera, sul 
quarto tornante della 
strada di Monte Croce. 

A Casera Pai Piccolo 
(1538 m), porta un ripido 
bosco di faggio che si 
apre all’Improvviso sui pri¬ 
mi pascoli in forte pendio 
dove, tra i romici, si pos¬ 
sono vedere i resti di ba¬ 
raccamenti della 1" Guer¬ 
ra Mondiale. Una piccola 
chiesa ed un solitario ci¬ 
mitero di guerra, meta di 
numerosi visitatori in tutte 
le stagioni, ricordano i 
quasi 2000 soldati morti a 
difesa di questi monti tra il 
1915 e il 1917. 

In questi anni la monti¬ 
cazione ha riguardato 
una quarantina di bovini, 
tra vacche e vitellame, li¬ 
mitandosi al solo pasco¬ 
lo. L’ultimo ricordo di atti¬ 
vità casearia risale agli 
anni ’70 e si lega alla no¬ 
ta figura di Umberto Mo- 
linari di Zuglio, la cui fa¬ 
miglia è ancora attiva nel 
settore zootecnico. 

Casera Pai Grande di 
Sotto (1536 m), utilizzata 
insieme a Pai Piccolo, ha 
pascoli migliori e più am¬ 
pi e dispone, al suo inter¬ 
no, di spazi liberamente 
utilizzabili dagli escursio¬ 


nisti. 

Subito sotto c’è una 
chiesetta costruita dagli 
alpini nel 1916 e dedicata 
alla Madonna della Neve 
la cui immagine, dipinta 
dal celebre pittore vene¬ 
ziano Fragiacomo, si 
conserva ora al Tempio 
Ossario di Timau. 

Casera Pai Grande di 
Sopra (1705 m) col suo 
bel «tamar» rettangolare, 
è stata ben ristrutturata 
dalla sezione CAI di Co- 
droipo che ne ha l’uso in 
concessione. In una log¬ 
gia è stato ricavato un ri¬ 
covero sempre aperto. 

Nelle immediate vici¬ 
nanze ci sono i ruderi di 
una grande caserma, ma 
se solo si lascia il sentiero, 
è ancora facile trovare, tra 
tane di marmotte e stelle 
alpine, reticolati arruggini¬ 
ti, gavette, bossoli di 
bombe. Il Museo Storico 
di Timau continua a rac¬ 
cogliere queste testimo¬ 
nianze, insieme a tante fo¬ 
to e documenti. È nato a 
cura della «Associazione 
Amici delle Alpi Gami¬ 
che», che svolge una in¬ 
tensa attività di recupero, 
conservazione e valoriz¬ 
zazione dei segni lasciati 
dalla Grande Guerra sulle 
montagne della Gamia e, 
in particolare, su questo 
tratto di fronte. Le linee 
nemiche erano qui così vi¬ 
cine che gli stessi soldati 
che di giorno si sparava¬ 

Casermetta Battaglione 
Tolmezzo 


no, di notte si scambiava¬ 
no le sigarette. 

Gosì si racconta in 
Gamia dove, appunto, Val 
di Stali (Hausalm) sul ver¬ 
sante austriaco del Pai 
Piccolo, monticata da 
camici fino alla vigilia del¬ 
la guerra, diventava d’im¬ 
provviso territorio nemico. 

Graduaimente, so¬ 
prattutto a partire dagli 
anni ’70 e sempre più in¬ 
tensamente con il confi¬ 
gurarsi della nuova Euro¬ 
pa, i confini tra terre e 
culture storicamente affi¬ 
ni, più che motivo di divi¬ 
sione stanno divenendo 
fattori di una progettua¬ 
lità condivisa, a fronte dei 
problemi comuni che in¬ 
teressano le aree margi¬ 
nali e di montagna. Varie 
iniziative sono state già 
realizzate in questa dire¬ 
zione. La più recente è la 
1^ Mostra-concorso sui 
formaggi di malga, nel 
corso della quale è stato 
anche presentato il pro¬ 
getto «In Mont», dell’o¬ 
biettivo comunitario 5B. 
Essa è stata ospitata e 
sostenuta dal Comune di 
Paularo su iniziativa con¬ 
giunta della Cooperativa 
Malghesi Carnia-Val Ca¬ 
nale e dei produttori ca- 
rinziani «Gailtaler Almkà- 
se». Vi hanno partecipato 
con i loro prodotti 15 
malghe nostrane e 13 
malghe del vicino versan¬ 
te austriaco, suscitando 
notevole interesse. 
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ECONOMIA 

Aspetti economici dell’attività 
di alpeggio nella Gamia e nella 
Val Canale-Canal del Ferro 


L. Piani, 


Di|)ariiiiicnio 
Economia Società 
c Tcrriiorio - 
Università di Udine 


Progetto pro¬ 
posto dalla Co¬ 
operativa mal- 
ghesi della Car- 
nia e della Val 
Canale Canal 
del Ferro 


B agricoltura montana della regione 
Friuli-Venezia Giulia è caratterizzata 
dalla presenza di un discreto nu¬ 
mero di alpeggi ancora in attività. Il settore, 
in questi ultimi anni, ha mostrato alcuni se¬ 
gnali di ripresa e un diffuso interesse che ha 
portato da un lato ad un miglioramento del¬ 
le strutture supportato anche da finanzia¬ 
menti europei, dall’altro ad una promozione 
del comparto ed in particolare del prodotto 
della malga. Ciò non toglie che molti riman¬ 
gono i problemi presenti, primo fra tutti la 
generale crisi dell’allevamento montano 
che costringe a riflettere su un modello di 
alpeggio diverso da quello che da sempre 
ha caratterizzato la montagna friulana. 

Sul ruolo produttivo della malga si è 
centrata la ricerca relativa agli aspetti eco¬ 
nomici della attività di alpeggio, ricerca 
che è stata effettuata nell’ambito del pro¬ 
getto «In mont»<^' sostenuto con i fondi eu¬ 
ropei 5b. 





Le analisi sono state effettuate sulla ba¬ 
se di una rilevazione diretta svolta al termi¬ 
ne del periodo in malga nell’anno 1999. I 
dati si riferiscono a quella annata e riguar¬ 
dano unicamente l’attività di malga (bilan¬ 
cio consuntivo parziale) e non quella delle 
unità di fondovalle che conducono gli ani¬ 
mali all’alpeggio. Non sempre vi è stata la 
piena disponibilità dei conduttori a fornire 
tutti i dati aziendali. 

Sono stati rilevati i dati di 11 malghe. 

Lo schema di rilevazione ha preso in 
considerazione i seguenti eiementi come di 
seguito richiamati: dati generali sulla malga 
e sulla manodopera; capitale fondiario pre¬ 
sente nella malga; macchine e attrezzi di 
cui è dotata la malga; bestiame; produzio¬ 
ni; altri introiti; spese per l’allevamento; 
spese per la trasformazione; altre spese 
generali; spese per la manodopera; affitti; 
risultati economici. 

Dati generali 

L’analisi dei risultati segue le voci dello 
schema di questionario precedentemente 
presentato. 

Per quanto riguarda i dati generali vanno 
ricordati alcuni elementi utili a descrivere 
questa attività anche ai fini della caratteriz¬ 
zazione delle produzioni; 

• il periodo di alpeggio varia a seconda 
delle realtà incontrate. Nella prassi, sto¬ 
ricamente, questo periodo aveva inizio 
nella prima quindicina del mese di giu¬ 
gno per concludersi nel giorno 8 settem¬ 
bre, festa della Madonna. Oggi vi è una 
tendenza ad allungare questo periodo 
che in alcuni casi ha inizio verso la fine 
del mese di maggio e termina per lo me¬ 
no per quanto riguarda le produzioni lat¬ 
tiero casearie alla fine del mese di set¬ 
tembre. In un solo caso la permanenza 
in alpeggio ha durata annuale; 

• normalmente l’attività viene svolta su più 
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Altitudine degli alpeggi 



comparti malghivi con il trasferimento 
del bestiame alle quote più alte nel pe¬ 
riodo 15 luglio - 15 agosto (fig. 1); 

• le malghe, quasi tutte in affitto, sono di 
proprietà pubblica. Solo due malghe so¬ 
no di proprietà privata delle quali una è 
condotta direttamente dal proprietario 
ed una è in affitto; 

• i conduttori gestiscono di norma l’alpe 
per un certo numero di anni; la maggior 
parte da più di 10 anni. Tutti i conduttori 
sono interessati a proseguire l’attività e a 
riprendere, in caso di scadenza, la mal¬ 
ga in affitto. L’età media è attorno ai 50 
anni ma sono presenti anche giovani 
conduttori. La provenienza dei condut¬ 
tori è regionale; 

• l’attività viene portata avanti con l’ausilio 
di manodopera familiare ma si utilizza 
anche manodopera non familiare non 
sempre però regolarizzata. Sono pre¬ 
senti normalmente un certo numero di 
pastori giovani, in genere studenti che 
trascorrono il periodo estivo in malga; 

• tutte le malghe sono raggiungibili in au¬ 
to o fuoristrada; 

• in tutte le malghe è presente il caseificio 
e una attività casearia. 

Struttura fondiaria 

Generalmente le strutture sono in un 
buono stato di manutenzione, quasi tutte di 
recente ristrutturate e con la presenza dei 
servizi essenziali. I canoni di affitto hanno 
subito, nelle malghe in scadenza di contrat¬ 
to, una notevole rivalutazione in quanto 
sottoposti alle gare di appalto (con cifre an¬ 
che superiori ai 10 milioni). La superficie in 
gestione è variabile compresa tra i 50 e i 
300 ha. 

Gli ambienti per la trasformazione del 
prodotto sono caratterizzati nella maggior 
parte dei casi dalla presenza di due caldaie 
in rame a cielo aperto con fuoco a legna e 
carrello per il trasporto del fuoco. Alcune 
malghe mantengono i vecchi sistemi con 
caldaia sospesa. Si trovano anche sistemi 
più moderni con caldaie polivalenti (minica¬ 
seificio). 


conparto di bassa 
quota 

comparto di alta 
quota 


Fig. 1 - Altitudine degli 
alpeggi 


Macchine e attrezzi 

Le attrezzature presenti nel caseificio ol¬ 
tre alle caldaie, sono molto semplici (bidoni 
per il latte, vasca per la salatura, pezze di 
cotone, cestelli per la ricotta). In talune mal¬ 
ghe vi è la presenza di un frigorifero e di un 
congelatore. 

La mungitura non è più eseguita ma¬ 
nualmente se non per il latte di capra. Si 
trovano quindi un numero variabile di grup¬ 
pi di mungitura. 

Per quanto riguarda le macchine agrico¬ 
le, normalmente sono presenti uno o più 
trattrici e un mezzo fuoristrada per i colle¬ 
gamenti con i paesi. 

Bestiame 

L’allevamento costituisce il carattere es¬ 
senziale dell’attività di alpeggio anche se 
oggi si avverte sempre di più la tendenza a 
far diventare l’attività zootecnica marginale 
rispetto ad una caratterizzazione turistica 
della economia della malga. 

Per quanto riguarda l’allevamento bovi¬ 
no le razze sono principalmente: la Bruna, 
la Pezzata Rossa, la Pezzata Nera (in rari 
esemplari). 

L’allevamento è fatto sempre al pascolo 
con integrazioni alimentari di fieno e man¬ 
gime nei periodi climatici più difficili o in ta¬ 
lune situazioni particolari. 

In alcune realtà sono presenti alcuni ca¬ 
pi caprini il cui latte viene miscelato con 
quello bovino nella produzione del formag¬ 
gio. 

In molte malghe si allevano capi suini 
che vengono alimentati in parte con i resi¬ 
dui della lavorazione del latte e che costi¬ 
tuiscono una integrazione di reddito per il 
conduttore (sia in termini di autoconsumo 
che di conferimento del prodotto). 

Il numero dei principali capi presenti nel¬ 
le malghe oggetto della rilevazione è indi¬ 
cato in figura 2. 


Fig. 2 - Numerosità dei 
principali capi presenti 
nelle malghe 


Produzione e commercializzazione 

La stima delle produzioni è stata fatta 
sulla base delle indicazioni fornite dai con¬ 
duttori delle malghe durante la rilevazione. 


Bestiame 



□ manze 

□ vacche 

□ ovicaprini 
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Produzione casearia principale 



□ formaggio Kg 
■ ricotta Kg 


modalità di vendita 




100 % 

80% 

60% 
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Tali dati sono da considerarsi di larga mas¬ 
sima non essendo a disposizione, in azien¬ 
da, una rilevazione giornaliera delle produ¬ 
zioni ma solo i dati produttivi medi per l’ini¬ 
zio del periodo dell’alpeggio e la fine dello 
stesso. Alla fine del periodo infatti alcuni 
animali vanno in asciutta (pre parto) e quin¬ 
di la produzione in malga si riduce drasti¬ 
camente (fino a 1/3 della produzione). 

Per quanto riguarda la trasformazione 
del latte prodotto (fig. 3) ove non sono sta¬ 
te fornite precise indicazioni si è ipotizzata 
una resa della trasformazione pari al 10% 
rispetto al latte, resa che è in linea con i da¬ 
ti forniti in alcune unità produttive e con al¬ 
tre stime reperite in letteratura. 

La produzione di burro interessa solo la 
metà della produzione giornaliera in quanto 
si provvede alla spannatura per affioramen¬ 
to solo del latte che proviene dalla mungi¬ 
tura serale (lasciato riposare per 12 ore) che 
viene poi mescolato con II latte intero della 
mungitura del mattino. Questo prodotto 
non è presente in tutte le realtà per gli evi¬ 
denti problemi di conservazione ad esso 
collegati. 

I prezzi di vendita del formaggio sono 
abbastanza uniformi nel panorama com¬ 
plessivo delle malghe attestandosi su un li¬ 
vello compreso tra le 14.000 e le 16.000 li¬ 
re al kg. Solo in qualche realtà si presenta¬ 
no in particolari condizioni di vendita un li¬ 
vello di prezzo inferiore tra le 12.000 e le 
14.000 lire/kg. Per II formaggio prodotto in 
malga si è di fatto creata una sorta di auto- 


■ Vendita in negozio (%) 
□ Vendita in malga (%) 


Fig. 3 - Principali 
produzioni caseare 

Fig. 4 - Modalità di 
vendita dei prodotti 


Fig. 5 - Produzione 
Lorda Vendibile nelle 
malghe oggetto 
dell’indagine 
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certificazione di qualità da parte dei mal- 
ghesi che hanno uniformato il prezzo di 
vendita su livelli elevati. Questa autocertifi¬ 
cazione deriva dal fatto che è lo stesso ac¬ 
quirente che può controllare e valutare il 
processo produttivo. 

Normalmente non vi sono problemi di 
smercio della produzione la cui vendita av¬ 
viene, in gran parte, direttamente in malga 
nel periodo estivo con un prodotto di 30 o 
più giorni (fig. 4). Solo in talune realtà vi è un 
conferimento minimo ai negozi di fondoval- 
le in cui ovviamente il prezzo al produttore 
è inferiore. In questi negozi il prezzo al con¬ 
sumatore non è molto dissimile dal prezzo 
In malga (per prodotto con lo stesso perio¬ 
do di maturazione). 

Anche per quanto riguarda gli altri pro¬ 
dotti i prezzi sono generalmente uniformi e 
si attestano sui seguenti valori: 

• ricotta fresca: 10.000 L./kg (pezzo); 

• ricotta affumicata: 12.000 L./kg (pezzo). 

Produzione Lorda Vendibile 

La Produzione Lorda Vendibile (PLV) si 
compone delle produzioni casearie, dei ser¬ 
vizi resi per la custodia degli animali, dei 
premi, e delle produzioni minori quali l’alle¬ 
vamento dei suini. 

I risultati economici dell’attività casearia 
sono indicati nella figura 5. 

Nel complesso la PLV sè dovuta per 
r80% alla caseificazione, per il 14% ai pre¬ 
mi di produzione, per il 4% all’Lltile Lordo di 
Stalla e, infine, per il 2% ai Servizi. 

Come si può notare vi è una forte inci¬ 
denza dei sussidi (in particolare misura B 
del programma di attuazione del reg. 
2078/92 della regione FVG) alla produzione, 
in media il 15% della PLV complessiva che 
si attesta sugli 880 milioni di lire. 

La redditività economica è inoltre accre¬ 
sciuta dalla presenza in alcune malghe di 
attività agrituristiche che non hanno costi¬ 
tuito oggetto della presente indagine. Si è 
infatti ipotizzato, per tutto il prodotto deri¬ 
vante dalla attività casearia (oggetto del 
presente studio), una vendita diretta non te¬ 
nendo conto del valore aggiunto dalla atti- 


PLV prodotti caseari 




nrfinr 


□ PLV formaggio 
■ PLV ricotta 
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Fig. 6 - Ripartizione 
delle spese di 
produzione 


Risultati economici 
e considerazioni conclusive 


vità agrituristica. 

In sintesi per quanto riguarda le produ¬ 
zioni emerge chiaramente che per tutti i 
prodotti della malga non si riscontrano par¬ 
ticolari difficoltà di smercio in quanto la 
maggior parte trova una collocazione diret¬ 
tamente nel periodo di alpeggio, ai consu¬ 
matore finale. E ciò, nonostante ci si trovi di 
fronte ad un prodotto che non sempre ec¬ 
celle in termini di qualità. 

Costi di produzione 

Per quanto riguarda i costi di produzione 
i dati che sono stati rilevati hanno riguarda¬ 
to le seguenti voci: 

• spese per gli allevamenti che compren¬ 
dono: mangimi, fieno, foraggi lettimi, sa¬ 
nitarie e veterinarie, noleggi passivi, ac¬ 
qua, assicurazione bestiame, combusti- 
bili, elettricità, trasporto del bestiame, 
altre spese, reimpieghi: 

• spese per la trasformazione: acqua, 
elettricità, detersivi, materiali vari, caglio; 

• altre spese: canoni di affitto, compenso 
per bestiame, concimazione, pulizia ve¬ 
getazione infestante, trasporti (carbu¬ 
rante), altro; 

• spese per il personale: capo malga, ca¬ 
saro, pastori, pulizie. 

Dall’analisi della tabella relativa ai costi 
sostenuti nel periodo dell’alpeggio (al netto 
delle quote e degli interessi) si possono fa¬ 
re alcune brevi considerazioni come di se¬ 
guito riportato: 

• la manodopera ove non presente a livel¬ 
lo familiare incide in maniera notevole ri¬ 
spetto ai costi complessivi sostenut;e 

• i canoni di affitto presenti nella voce altre 
spese incidono in maniera differenziata 
in quanto ci si trova di fronte ad una cer¬ 
ta variabilità tra i diversi contratti; 

• le spese di alimentazione sono limitate 
in quanto viene sfruttato il pascolo e so¬ 
lo in certi casi vi è una minima integra- 


Complessivamente i risultati economici 
relativi alla attività di malga appaiono più che 
soddisfacenti considerando il periodo di 
tempo limitato in cui l’attività viene svolta. 

La tabella mostra il margine lordo per 
ULU della famiglia coltivatrice ricavato uti¬ 
lizzando la formula: PLV totale - (SV + Q + 
Sa + Aff). La PLV totale comprende oltre 
alla PLV derivante dalla caseificazione an¬ 
che i premi e gli altri prodotti delle attività 
zootecniche. Alla luce di questi risultati si 
possono fare alcune brevi considerazioni 
su quali sono i caratteri di forza di questa 
attività che oggi appare come uno degli 
elementi di punta non solo dell’agricoltura 
ma della intera economia montana della 
regione. 

In particolare assume particolare impor¬ 
tanza l’integrazione al reddito derivante dai 
premi per il mantenimento dei pascoli lega¬ 
ti alla attuazione a livello regionale del 
reg.CEE 2078/92 che come precedente- 
mente visto hanno una forte incidenza sul 
risultato finale della attività. 

Sicuramente uno dei motivi principali 
che portano a un buon risultato da un 
punto di vista economico è la forma di 
vendita del prodotto finito che avviene per 
la maggior parte direttamente in malga e 
che consente di mantenere i 
margini della commercializzazio¬ 
ne aH’interno della azienda Que¬ 
sta possibilità deriva dalla mi¬ 
gliorata accessibilità delle strut¬ 
ture da parte degli acquirenti, dal 
miglioramento delle condizioni di 
lavorazione e di vita dei malghe- 
si e dalla promozione che il set¬ 
tore ha avuto all’Interno di vari 
pacchetti di tipo turistico-ricrea- 
tivo. 


zione con mangimi; 

le spese per trasporto del bestiame e 
per il collegamento con il fondo valle 
hanno un certo valore a testimonianza di 
un miglioramento delle comunicazioni 
tra la stazione di alpeggio e i paesi. 


Fig. 7 - Margine lordo 
per Unità Lavorativa 
Uomo (ULU) nel 
periodo d’aipeggio 
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1. Clabassi*^, 

M. Babici*^, 

M. Marini'^* 

V. Za iTa« Il ini * 


Presenza e controllo di 
termiti del genere Reticulìtermes 
a Trieste 


* Osscrvalorio 
per le iVlalallie delle 
Piaiile - Trieste 


*‘"Dipar(iiiien(o 
di biologia 
evoliizionisliea 
speriiiienlale - 
Uiiiversilà Bologna 


*** Dow 

Agro-Seieiices B.V. 


el corso degli anni 2000 e 2001 so¬ 
no stati reperiti a Trieste alcuni 
adulti alati e operai di termiti del 
genere Reticulitermes in due appartamen¬ 
ti, all’interno di un edificio, con i pavimenti 
ormai irrimediabilmente danneggiati. La 
specie è ancora in corso di classificazione 
poiché sembrerebbe differenziarsi da Reti¬ 
culitermes lucifugus. 

Per l’impostazione deila difesa questo 
Osservatorio per le Malattie deile Piante si 
è avvalso della collaborazione di specialisti 
del settore, quali il prof. M. Marini del Di¬ 
partimento di Biologia evoluzionistica spe¬ 
rimentale deirUniversità di Bologna e la 
dott.ssa V. Zaffagnini della Società Dow 
AgroSciences, che già da alcuni anni han¬ 
no applicato con successo in Itaiia un nuo¬ 
vo sistema di lotta e di eradicazione delle 
termiti non invasivo e risolutivo. 

Nel corso del sopralluogo compiuto ne¬ 


N 


gli appartamenti, nelle cantine seminterra- 
te e nell’area circostante l’edificio suddet¬ 
to, oltre ai danni e ai cordoni terrosi con 
notevole presenza termitica rinvenuti nel 
condominio, sono state trovate nel vicino 
giardino pubblico «De Tommasini» pure al¬ 
cune assi di legno danneggiate dagli inset¬ 
ti. Si suppone quindi che nell’area esista 
una presenza di termiti quasi inosservata. 
Gli insetti manifestano infatti la loro pre¬ 
senza con sciamature primaverili di adulti 
alati, erroneamente confondibili con «for¬ 
miche alate», e con danni al legname posto 
in opera derivanti dall’attività di operai, 
spesso confusi con «formiche bianche». 

Quanto sopra è supportato da una ri¬ 
cerca storica di questo Osservatorio che 
documenta infestazioni di Reticulìtermes 
lucifugus segnalate nella zona negli anni 
1954 e 1958 dal prof. G. Muller, in una ca¬ 
sa privata di via Marconi ed in una ceppala 



In alto a sinistra: adulti alati 
di Reticulitermes lucifugus 
(Univ. Bologna) 

In basso a sinistra e in 
basso a destra: operai di 
R. lucifugus (Univ. Bologna) 

In alto a destra: soldati di 
R. lucifugus (Univ. Bologna) 
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Termiti sotterranee: note sulla biologia 



Esca cellulosica in 
stazione sopra-suolo 


RICONOSCIMENTO 

La termite sotterranea 
più diffusa in Italia è Reti- 
culitermes lucifugus Rossi 
(Isoptera, Rhinotermiti- 
dae). Un’altra specie di 
Reticulitermes, diffusa nel 
Nord-Est, è in corso di 
classificazione. 

Gli adulti alati sono ne¬ 
rastri (9-11 mm.); i soldati 
(5-6 mm.) sono di color 
giallastro con il capo do¬ 
tato di mandibole molto 
sviluppate; si distinguono 
dalla termite Kalotermes 
flavicollis, che nidifica nel 
legno secco e forma colo¬ 
nie di poche centinaia di 
individui, per il pronoto a 
forma di trapezio rove¬ 
sciato e non rettangolare; 
gli operai sono simili ai 
soldati ma con il capo ro¬ 


tondeggiante. 

NOTE DI BIOLOGIA 

Le termiti sono insetti 
sociali xilofagi che vivono 
in colonie costituite da 
centinaia di migliaia di in¬ 
dividui steriii comprenden¬ 
ti operai e soldati e molti 
neotenici fertili definiti 
«reali di sostituzione» che 
si sostituiscono alla cop¬ 
pia reale primaria in caso 
di morte o assenza della 
medesima. 

Gli operai provvedono 
alle necessità della colo¬ 
nia: costruzione del nido, 
ricerca del cibo, nutrizione 
dei conspecifici non in 
grado di aiimentarsi da so¬ 
li ecc. 

I soldati, con le loro ro¬ 
buste mandibole, hanno 


funzione di difesa. 

Le termiti hanno il tegu¬ 
mento piuttosto permeabi¬ 
le perciò per evitare la disi¬ 
dratazione rifuggono la lu¬ 
ce e l’aria aperta. 

Il nido, sotterraneo e 
difficilmente definibile, 
consta di un intrico di gal¬ 
lerie e camere scavate nel 
suolo e nel legno. 

Le termiti si alimentano 
della cellulosa presente 
nel legno e in altri tessuti 
vegetali digerendola tra¬ 
mite l’azione di batteri e 
protozoi che vivono in 
simbiosi nel loro canale 
alimentare. Attraverso la 
trofallassi o trasmissione 
del cibo all’interno della 
colonia per rigurgito boc¬ 
cale o prelievo anale av¬ 
viene il nutrimento dei 




dell’adiacente giardino pubblico «De Tom- 
masini», e nei 1977 dal dott. B. Millo in un 
edificio del centro cittadino in via Milano. 

Materiali e metodi 

Il presente lavoro descrive la strategia di 
lotta del sistema SENTRLTECH, sviluppata 
da Dow AgroSciences, adottata per otte¬ 
nere un controllo radicale delle termiti nel 
condominio infestato. Tale strategia inno¬ 
vativa si articola generalmente in tre fasi: 

• monitoraggio iniziale con l’impiego di 
esche lignee o cartacee in contenitori 
sigillati, o stazioni, per individuare le 
termiti nel terreno o all’interno degli 
edifici mediante applicazioni nel sotto¬ 
suolo o sopra-suolo; 

• posizionamento nei punti infestati di 
stazioni con esche alimentari a base di 


NOTIZIARIO ERSA 6/2001 


26 































conspecifici, lo scambio 
dei microrganismi per la 
digestione e dei feromo- 
ni che regolano l’equili¬ 
brio biologico della co¬ 
lonia. 

Le infestazioni sono 
dovute alla presenza di 
nidi sotterranei distanti 
anche 20-30 metri dal 
punto in cui le termiti 
vengono ritrovate. 

Dalla sciamatura, che 
si realizza annualmente 
in aprile-maggio, sembra 
che non si originino nuo¬ 
ve colonie; ma queste si 
formano direttamente 
nel sottosuolo, per «pro¬ 
paggine», a partire da al¬ 
cune decine o centinaia 
di individui, compresi al¬ 
cuni «reali di sostituzio¬ 
ne» che si separano dal¬ 


la colonia originaria. 

Per diffondersi ai pia¬ 
ni terreni degli edifici 
specialmente in cantine, 
magazzini e seminterrati 
umidi leggermente ri¬ 
scaldati, costruiscono 
dei tipici camminamenti 



terrosi, entro i quali si 
muovono, ottenuti impa¬ 
stando terra e saliva, ad¬ 
dossati alle pareti di mu¬ 
ri umidi o pendenti dal 
soffitto e simili a piccole 
stalattiti. 

Per la ricerca del cibo 
le termiti si muovono al¬ 
l’interno degli edifici, per 
raggiungere le parti le¬ 
gnose, utilizzando fessu¬ 
re, crepe, anfratti, cana¬ 
lizzazioni, interstizi sulle 
murature ecc. 

Le termiti proliferano 
in ambienti caldi con ele¬ 


vata umidità, scarsa ae¬ 
razione e ridotta illumi¬ 
nazione. 

DANNI 

Le termiti sotterranee 
attaccano preferibil¬ 
mente le ceppale delle 
piante ed il legno di al¬ 
beri morti. 

In aree urbane gli in¬ 
setti possono causare 
gravissimi danni alle 
strutture lignee in opera: 
travi portanti, solai, ma¬ 
nufatti lignei, bibliote¬ 
che, archivi, ecc.; nei ca¬ 
si più gravi si possono 
verificare improvvisi ce¬ 
dimenti e crolli parziali o 
totali delle strutture por¬ 
tanti degli edifici che 
esternamente sembrano 
apparentemente sane. 

Reticulitermes lucifu- 
gus attacca, infatti, il le¬ 
gno svuotandolo dall’in¬ 
terno e rispettando gli 
strati esterni. Il legname 
attaccato assume un 
aspetto sfogliato con 
strati sovrapposti più o 
meno sottili intercalati da 
ampie lacune dovuto al 
consumo del solo legno 
primaverile più tenero. 
La totale assenza di se¬ 
gatura nelle gallerie ren¬ 
de i danni molto ricono¬ 
scibili da quelli prodotti 


da altri insetti xilofagi 
non sociali (es. Anobidi, 
Lictidi, Cerambicidi) che 
emettono una tipica ro- 
sura. 

RICONOSCIMENTO 
DELLE INFESTAZIONI 

La presenza di foco¬ 
lai termitici rischia di 
passare inosservata per 
lungo tempo, finché 
non finisce per manife¬ 
starsi negli ingenti dan¬ 
ni arrecati al legno po¬ 
sto in opera. Occorre 
quindi prestare grande 
attenzione agli indizi di 
infestazione ed in parti¬ 
colare: 

alla formazione dei 
camminamenti terrosi 
che possono essere ad¬ 
dossati alle pareti umi¬ 
de, pendere dalle trava¬ 
ture, fuoriuscire dalle 
controsoffittature, per¬ 
correre i battiscopa o 
sporgere dalle fughe 
delle piastrelle; 

all’eventuale volo di 
alati sciamanti che inva¬ 
dono in massa gli am¬ 
bienti nei mesi primave¬ 
rili e si raccolgono verso 
le fonti di luce (finestre, 
vetrine, pareti bianche), 
lasciando a terra tappe¬ 
ti di ali membranose iri¬ 
descenti. 



cellulosa formulate con il prodotto chitino-inibitore 
(IGR) esaflumuron che, sfruttando il comporta¬ 
mento biologico e sociale delle termiti, viene diffu¬ 
so con l'esca alimentare all'interno della popola¬ 
zione. L'azione antichitinizzante dell'esaflumuron, 
impedendo alle termiti il superamento delle fasi 
della muta, provoca nel tempo l'eliminazione della 
colonia. Le stazioni vengono ispezionate a inter¬ 
valli di tempo prestabiliti per rilevare il consumo di 
esca, la presenza di termiti e sostituire le esche 
consumate per impedire l'abbandono della stazio¬ 
ne da parte delle termiti; 

• monitoraggio post-trattamento per un ulteriore pe¬ 
riodo di osservazione quando all'interno delle sta¬ 
zioni non si riscontrano più né consumi di esca né 
tracce di presenza di termiti. Le esche attivate 
vengono quindi sostituite con esche lignee o car¬ 
tacee assicurando così un periodo di sorveglianza 
nella zona trattata. 


I metodi di difesa tradizionali basati su trattamenti 
superficiali o sulla costituzione di barriere chimiche 
non sono né praticabili né risolutivi in ambiente urba¬ 
no. 

Per l'intervento nell'edificio non c'é stato bisogno 
di installare trappole di monitoraggio per l'adesca¬ 
mento delle termiti essendo l'infestazione già manife¬ 
sta con danni visibili e notevole presenza termitica 
nei cordoni terrosi sulle pareti. Nel giugno del 2001 
sono state quindi posizionate direttamente sul legno 
infestato e sui cordoni terrosi degli appartamenti e 
delle cantine seminterrate del condominio, in totale, 
66 stazioni RECRUIT’BOX (stazioni sopra-suolo) e 
SENTRrSOL (stazioni sotto-suolo) contenenti esche 
cellulosiche formulate con l'esaflumuron. Le stazioni 
con le esche attivate sono state fissate con viti e si¬ 
gillate con un silicone non-repellente. Consumata l'e¬ 
sca o parte di essa, le termiti hanno diffuso per tro- 
fallassi l'esaflumuron all'interno della colonia e ai ri- 
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produttori. 

L'applicazione delle 
stazioni con le esche non 
ha provocato alcuna alte¬ 
razione agli elementi 
strutturali dell'edificio e 
non ha interferito sul nor¬ 
male utilizzo degli appar¬ 
tamenti; l'impatto am¬ 
bientale è stato minimo 
per le bassissime quan¬ 
tità di esaflumuron utiliz¬ 
zate senza dispersioni 
nell'ambiente. 

Risultati e conclusioni 

Le stazioni con le 
esche sono state ispezio¬ 
nate ad intervalli di 40 
giorni per verificare il con¬ 
sumo di cellulosa attiva¬ 
ta, quindi di esaflumuron, 
e il numero di termiti pre¬ 
senti. 

Nel corso del 2001 si è 
riscontrata nei mesi di lu¬ 
glio e agosto una massic¬ 
cia presenza di termiti 
nelle stazioni; da settem¬ 
bre invece, un’evidente 




Esca cellulosica in 
stazione sotto-suolo 
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diminuzione dell’attività termitica cessata 
nei mesi di novembre e dicembre. 

Gli interventi di difesa proseguiranno 
anche nel 2002 sino a giugno 2003. Risul¬ 
terà significativo verificare a primavera 
l’entità dell’attività termitica che, secondo 
le aspettative, dovrebbe essere inizial¬ 
mente modesta per cessare definitiva¬ 
mente nel tempo. Quindi si dovrebbe pro¬ 
seguire il controllo sino al 2003 con un 
monitoraggio post-trattamento con esche 
non attivate. 

Tuttavia anche qualora le termiti fosse¬ 
ro eradicate dal condominio permane l’e¬ 
ventualità di reinfestazioni termitiche dal¬ 
l’area circostante che comprende anche 
molti altri edifici contigui e il vicino giardi¬ 
no pubblico. In tale caso sarebbe auspi¬ 
cabile la collaborazione dei residenti e dei 
proprietari delle abitazioni della zona affin¬ 
chè siano segnalate tempestivamente al¬ 
l’Osservatorio per le Malattie delle Piante 
le sospette infestazioni di termiti per poter 
adottare in tutta l’area la medesima stra¬ 
tegia di difesa descritta. 
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Ciclamino: confronto fra 


terricci e vasi su 
in regione 


B indagine dei comparto fioriooio 
portata a termine nel corso del 
2000 ha confermato il ruolo pre¬ 
minente del oiolamino nel panorama flori¬ 
colo regionale (Cattivello e Danielis, 
2000). 

La produzione si avvicina a 2.000.000 
di piante e coinvolge i due terzi delle 
aziende oensite. La coltivazione si fa per 
il 55% su vaso in terracotta, utilizzando in 
prevalenza contenitori con diametro 
compreso fra 10 e 16 cm. 

La presente prova soddisfa la riohiesta 
mossa da diversi floriooltori circa una mi¬ 
gliore conoscenza del comportamento di 
substrati commerciali specifici per que¬ 
sta floricola, nonché di vasi in terracotta 
di caratteristiche innovative. 

Materiali e metodi 

La prova è stata condotta nel corso 
del 2001 in tre aziende che, per tecnica 
adottata, tipologia degli apprestamenti 
protettivi, ed ubicazione si possono rite¬ 
nere rappresentative della realtà produt¬ 
tiva regionale per questa floricola (fig. 1 
a, b). 

La prova è iniziata fra l’ultima settima¬ 
na di maggio e la prima di giugno e si è 
conclusa a fine ottobre. In considerazio¬ 
ne del fatto che le tre aziende ospitanti si 


cultivar diffuse 


avvalgono, per la maggior parte del oiclo 
colturale, di un’irrigazione localizzata tra¬ 
mite «spaghetti» sono stati utilizzati sub¬ 
strati non solo specifici per questa coltu¬ 
ra ma anche adatti a questo tipo di irriga¬ 
zione. Il comportamento dei terricci è 
stato studiato non solo al oambiare del¬ 
l’azienda ma anohe del vaso e della oulti- 
var, secondo quanto riportato in tabella 
1. Le piante coinvolte nella prova hanno 
beneficiato delle usuali pratiche colturali 
adottate in azienda e sono state seguite 
direttamente dal floricoltore. 

I parametri vegetativi utilizzati sono 
stati scelti fra quelli suggeriti dal discipli¬ 
nare di produzione del ciclamino denomi¬ 
nato «Ciclamico». Il giudizio sulla qualità 
finale ella pianta è stato espresso su 
campioni anonimi dagli stessi floriooltori 
che hanno ospitato la prova. 

La valutazione del grado di omoge¬ 
neità dei terricci, intesa come uniformità 
di formulazione fra saochi diversi di una 
stessa partita, è stata effettuata valutan¬ 
do opportuni indio! di dispersione statisti¬ 
ci sui principali parametri di coltivazione. 

È stato adottato uno sohema speri¬ 
mentale fattoriale a blocchi randomizzati 
con quattro repliohe. Dalla oombinazione 
dei vari fattori in esame, il numero totale 
di piante per azienda era pari a ciroa 
1200. 


Fig. 1 a, b - La 
sperimentazione è 
stata condotta in 
aziende che per tipo di 
irrigazione, ambiente di 
coltivazione e 
agrotecnica si possono 
ritenere 

rappresentative di 
buona parte della 
realtà produttiva 
regionale di settore 
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TERRICCI 

IMPORTATORE o PRODUTTORE 

Brill prò cyc 

Agrochimica - Bolzano Tel. 0471/915495 

Geankaflor 

Potgrond - Capezzano p. (LU) Tel. 0584/915495 

Gramoflor 

Agrimport - Bolzano Tel. 0471/976598 

Technic 8 

Dueemme - Reggio Emilia Tel. 0522/26242 

Tref BF6 

Fe.Bo. Green - Scandiano (RE) Tel. 0522/983099 

Vigorplant cicl. 

Vigorplant - Fombio (LO) Tel. 0377/430345 

VASO 

CARATTERISTICHE 

Euganea Vasi 

Bastia di Rovolon (PD) Tel. 049/9910010 

Tipo albenga, voi. 1600 mi, dia. 16 cm 

Terracotta tradizionale 

Vaserie Grillo 

Venetico Marina (ME) Tel. 090/9941679 

Tipo Albenga, voi. 1460 mi, dia. 15/16 cm 
Terracotta antialga e antimuffa 

CULTIVAR 

CARATTERISTICHE 

Halios rosso vivo 

10H. Morel - (Francia) 

>Fiori grandi, rapida crescita, compatti. 

Halios bianco 

J fioritura precoce 


Risultati e discussione 

Rapporti fra giudizio quaiitativo 
e parametri riievati (fig. 2) 

Il miglior giudizio qualitativo espresso 
dai floricoltori è andato alle piante che pre¬ 
sentavano il maggior; 

• numero di fiori aperti; 

• numero di fiori in bocciolo; 

• diametro della chioma; 

• altezza della chioma; 

• altezza dello scapo fiorale. 

Va rilevato che quest’ultimo parametro è 
da ritenersi un indicatore di qualità solo se 
compreso entro un certo intervallo (gene¬ 
ralmente fra 5 e 10 cm dal bordo chioma). 

Viceversa, all’aumentare del restringi¬ 
mento (cioè della perdita di volume del ter¬ 
riccio) e del rapporto foglie/diametro chio¬ 
ma, il giudizio è stato via via meno positivo. 

Ha destato una certa sorpresa la man¬ 
canza di legame fra numero di foglie e giudi¬ 
zio finale, dal momento che comunemente si 
ritiene che la pianta con maggior numero di 
foglie sia quella di maggiore qualità. 

Probabilmente, non è tanto il numero di 
foglie quanto le dimensioni del picciolo e 
della pagina fogliare a pesare sul giudizio fi¬ 
nale. Chiome con foglie piccole danno luogo 
ad un portamento più compatto e gradevole 
della pianta, molto apprezzato dal mercato. 


Tab. 1 - Caratteristiche 
dei fattori studiati 


Fig. 2 - Rapporti fra 
giudizio qualitativo 
finale e parametri 
vegetativi 


I risultati emersi suggeriscono per il futu¬ 
ro di affiancare al solo conteggio del nume¬ 
ro di foglie anche delle misure relative alle 
dimensioni delle stesse oppure di affidarsi 
a descrittori più legati alla qualità finale. 

Va infine rilevato che spesso piante con 
chioma di dimensioni molto diverse presen¬ 
tavano un numero di foglie similare. Ciò indi¬ 
ca che qualora non si effettui un numero si¬ 
gnificativo di misure non è possibile trarre 
conclusioni affidabili sulla partita in esame. 


Terricci 

Caratterizzazione di laboratorio 

Su tutti i materiali in prova si è procedu¬ 
to ad un’analisi delle caratteristiche fisiche. 

L’importanza di queste ultime deriva dal 
fatto che, a differenza dei parametri chimi¬ 
ci, non sono modificabili e, nel corso della 
coltivazione, tendono più o meno veloce¬ 
mente a peggiorare. 

Le differenze fra terricci sono apparse 
significative e molto marcate. In particolare 
il contenuto d’aria aumenta di quasi quattro 
volte passando dal Technic 8 al Tref Bf6 
mentre, viceversa, raddoppia la ritenzione 
idrica passando dal Tref Bf6 al Technic 8. 
Come si può intuire questi due terricci ri¬ 
chiedono gestioni idriche ben diverse in 
termini di frequenza e/o di volume irriguo. 

I rimanenti terricci hanno presentato dei 
parametri idrologici equilibrati. 

Oltre al volume d’aria, la stabilità mecca¬ 
nica e microbiologica rappresenta un altro 
parametro qualitativo di estrema importan¬ 
za; la perdita di stabilità viene espressa in 
termini di contrazione del volume e si può 
misurare in laboratorio (restringimento 
meccanico) o a fine coltivazione (restringi¬ 
mento microbiologico). Il restringimento, in¬ 
fluenzando negativamente i principali para¬ 
metri di sviluppo, influisce negativamente 
sulla qualità finale del prodotto (fig. 2). 

Gramoflor e Tref Bf6 sono risultati i ter- 
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ricci più stabili mentre Technic 8 ed in mi¬ 
sura minore Vigorplant, hanno palesato 
una minore resistenza al compattamento. 

Le ragioni di questo comportamento so¬ 
no da ricercarsi soprattutto nella diversa 
granulometria dei costituenti, nel senso 
che i terricci più grossolani resistono me¬ 
glio di quelli a granulometria fine. 

Viene da chiedersi come mai a differenze 
così marcate nelle caratteristiche dei mate¬ 
riali facciano seguito, in coltivazione, com¬ 
portamenti poco difformi. La spiegazione 
potrebbe risiedere nella gestione irrigua 
«personalizzata» applicata a ciascun terric¬ 
cio in prova da parte del floricoltore, nel cor¬ 
so della prima fase del ciclo colturale. Que¬ 
sto in un certo senso ha permesso in parte di 
ridurre le forti differenze strutturali ed avvici¬ 
nare i comportamenti di materiali molto di¬ 
versi. 

Rilievi nei corso della coltivazione 

La prova ha messo in luce differenze fra 
le aziende in termini di sviluppo e qualità 
della pianta anche se il comportamento dei 
diversi terricci non si è discostato in manie¬ 
ra significativa al cambiare del floricoltore 
(fig. 3 a, b). 

I substrati non hanno indotto apprezza¬ 
bili variazioni per diametro e altezza della 
chioma, numero di foglie, numero di fiori 


Terricci 

Rilievi in coltivazione 


Analisi di laboratorio 


Numero 

Boccioli 

Altezza 
Scapo 
Fiore * cm 

Restring. 
Microb. 
% (coltiv.) 

Giudizio 

Finale 

(0/5) 

Peso 

Secifico 

kg/m® 

Porosità 

% 

Volume 

Aria 

% 

Volume 

Acqua 

% 

Restring. 
Meccanico 
% (lab.) 

BRILL 

5,5 ab 

7,7 ab 

14,7 ab 

3,7 b 

98,0 c 

93,9 a 

39,0 b 

54,9 b 

23,3 b 

GEANKAFLOR 

5,9 a 

8,2 a 

14,1 ab 

4,3 a 

99,5 c 

93,8 ab 

36,4 b 

57,4 b 

19,5 Cd 

GRAMOFLOR 

4,5 b 

7,3 b 

13,3 b 

3,9 ab 

144,6 b 

91,1 c 

36,8 b 

54,3 b 

17,1 d 

TECHNIC 8 

5,1 ab 

7,8 ab 

15,5 a 

4,0 ab 

179,7 a 

88,7 d 

14,5 c 

74,2 a 

29,4 a 

TREF BF6 

5,3 ab 

7,9 ab 

13,7 b 

3,8 ab 

97,9 c 

94,0 a 

55,6 a 

38,4 c 

20,6 bc 

VIGORPLANT 

5,4 ab 

8,1 a 

15,5 a 

3,8 ab 

106,6 c 

93,3 b 

34,2 b 

59,1 b 

23,7 b 

Significatività 

* 

★ 

* 

* 


**★ 



★★★ 


Fig. 3 a, b - Nelle tre 
aziende ospitanti, le 
differenze fra terricci 
sono state contenute e 
dello stesso segno; 
non sono state 
influenzate dal diverso 
vaso impiegato o dalla 
cultivar utilizzata. Da 
sinistra verso destra 
comportamento dei 
terricci su vaso Grillo, 
cv. Halios rosso vivo (a) 
e bianco (b): Technic 8, 
Tref BF6, Gramoflor, 
Geankaflor, Brill prò 
cyc, Vigorplant 


Tab. 2 - Quadro 
riassuntivo del 
comportamento dei 
substrati. Sono 
riportate SOLO le 
variabili misurate per le 
quali sono state 
osservate differenze 
statisticamente 
significative. In verde i 
valori ottimali: in rosso 
qualli non accettabili. 

(*) dal bordo superiore 
della chioma 


aperti e rapporto fra foglie e diametro della 
chioma mentre si sono osservate differen¬ 
ze, contenute ma significative nel numero 
di boccioli, altezza dello scapo, restringi¬ 
mento (ovvero la contrazione del terriccio) e 
nel giudizio finale (tab. 2). 

Il giudizio qualitativo, espresso su piante 
anonime dagli stessi floricoltori, ha confer¬ 
mato un giudizio sostanzialmente positivo 
per tutti i materiali, con comportamenti si¬ 
milari e differenze sostanziali solo fra 
Geankaflor e Brill prò cyc. 

Si è proceduto pure alla determinazione 
dell’omogeneità dei terricci valutando i ri¬ 
flessi di questa sulle caratteristiche finali 
della pianta. 

Le misure effettuate confermano una so¬ 
stanziale equivalenza fra i terricci. Questo 
testimonia da parte dei produttori una este¬ 
sa applicazione di tutte le tecnologie che 
assicurano una corretta miscelazione dei 
vari componenti del substrato. L’unica ec¬ 
cezione è relativa al numero di foglie; in 
questo caso il Tref Bf6 è apparso fornire ri¬ 
sultati meno costanti rispetto agli altri. 

Vasi 

I due tipi impiegati non hanno palesato 
differenze significative nei rilievi finali, an¬ 
che se nelle prime fasi di coltivazione il va¬ 
so Grillo manifestava una maggiore velocità 
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Terricci 

Comportamento 
in coltivazione 

Caratteristiche 

Fisiche 

Note 

BRILL PRO CYC. 

SUFFICIENTE 

SUFFICIENTE 


GEANKAFLOR 

DISCRETO 

BUONO 


GRAMOFLOR 

SUFFICIENTE 

DISCRETO 


TECHNIC N'’8 

SUFFICIENTE 

INSUFFICIENTE 

Elevata ritenzione idrica, rischio di asfissia 

radicale con eccessive adacquature. 

Riduzione del 32% degli apporti idrici rispetto 
alla media dei terricci 

TREF BF6 

DISCRETO 

DISCRETO 

Elevato arieggiamento e bassa ritenzione idrica. 

Aumento del 51 % degli apporti idrici rispetto 
al technic 8 e del 32% rispetto alla media 
dei terricci. 

VIGORPLANT 

SUFFICIENTE 

SUFFICIENTE 



di asciugatura. 

L’effetto antialga del vaso Grillo è stato 
evidente nel corso di tutto il ciclo produttivo. 

Va rilevato che, pur cambiando il tipo di 
terriccio e di cultivar, i vasi confrontati non 
hanno dato luogo a comportamenti diversi. 

Cultivar 

Halios bianco ha presentato una maggior 
precocità (+25% di fiori aperti) ed un lieve au¬ 
mento nel diametro della chioma (+3,1%). 

Halios rosso ha fatto registrare un mag¬ 
gior numero di boccioli (+13%), un leggero 
aumento dell’altezza della chioma (+2,8%) 
ed un più alto rapporto tra foglie e diametro 
chioma (+5%). 

Per tutti i rimanenti parametri non ci so¬ 
no state delle differenze significative. 

Conclusioni 

I terricci confrontati hanno dato risposte 
similari. 


Tab. 3 - Considerazioni 
finali sui terricci 
esaminati 


Ringraziamenti 

Esprimiamo 
un sentito rin¬ 
graziamento alle 
aziende «La 
Margherita», 
«Odorico Paolo» 
e «lami An¬ 
drea», per l’o¬ 
spitalità conces¬ 
sa, la fattiva col¬ 
laborazione e 
l’attenta condu¬ 
zione delia pro¬ 
va. 


La qualità finale delle piante è stata leg¬ 
germente diversa fra le tre aziende. 

In un panorama di sostanziale unifor¬ 
mità, il Geankaflor si è distinto nei confron¬ 
ti di Brill prò cyc. 

I terricci si sono differenziati in maniera 
sostanziale per quanto riguarda le caratte¬ 
ristiche fisiche. La perdita di volume (re¬ 
stringimento) e la ritenzione idrica, sono ri¬ 
sultati eccessivi in Technic 8. Viceversa, 
l’abbondante frazione grossolana presente 
in Tref BF6, se da un lato ha assicurato 
un’ottima stabilità, ha al tempo stesso de¬ 
terminato una bassa ritenzione idrica che 
impone ai floricoltori che intendono utiliz¬ 
zarlo, un attenta gestione idrica (tabella 3). 

I vasi non hanno influenzato in alcun mo¬ 
do la qualità finale della pianta. Si conferma 
l’effetto antialga del vaso Grillo rispetto al 
tipo convenzionale. 

La cultivar Halios bianca si è conferma¬ 
ta essere più precoce di Halios rosso. 



Letteratura citata 

Cattivello C., Da- 
nielis R., 2000. La flo¬ 
ricoltura nel Friuli-Ve¬ 
nezia Giulia: risultati 
di un indagine cono¬ 
scitiva. Notiziario ER¬ 
GA 5 (XIII) 13-17. 


Fig. 4 - Eccessiva ritenzione 
idrica, scarso arieggiamento 
dell’apparato radicale e bassa 
stabilità del terriccio (elevato 
restringimento) possono 
creare le condizioni favorevoli 
all’attacco di diversi patogeni 
come ad esempio il Fusarium 
oxysporum 


NOTIZIARIO ERSA 6/2001 


32 














































E DIVULGAZIONE 


ORTICOLTURA 


Patata; 

prova di confronto varietale 

Anno 2001 


P. Caiidoii 
I. Giora 

P^o^^llcia 
di Pordenone 
SAASD 


n n Friuli Venezia Giulia, la patata vie¬ 
ne coltivata su una superficie sti¬ 
mata attorno ai 640 ha di cui circa 
250 ha sono presenti in provincia di Porde¬ 
none. La produzione di patate viene gestita 
in forma cooperativistioa dalla Cooperativa 
produttori Patate (Co.pro.Pa) di Ovoledo di 
Zoppola per un totale di 5.000 t, mentre 
molte altre medie o piccole produzioni so¬ 
no destinate alla vendita diretta in azienda 
o ai mercati locali. 

La qualità dei tuberi dipende principal¬ 
mente da quanto un sistema produttivo è in 
grado di investire nei seguenti ambiti: scel- 


Tuberi raccolti in 1 
della varietà 
ALMERA 


Tab. 1 - Elenco delle 
varietà testate 





Varietà 


AGATA 

ARMADA 

KONSUL 

ARNOVA 

ARINGA 

MARANCA 

ALMERA 

ARIELLE 

ANGELA 


Ditta 

Sementiera 


Agrico 

Agrico 

Agrico 

Agrico 

Agrico 

Agrico 

Agrico 

Agrico 

Europlant 


Varietà 


FINKA 

MERIT 

MARABEL 

CUNERA 

PRESTO 

RIVIERA 

IJ\URA 

KURODA 

AMOROSA 


Ditta 

Sementiera 


Europlant 

Quality Seeds 

Europlant 

Agrico 

Europlant 

Agrico 

Europlant 

Agrico 

Agrico 


ta delle varietà, caratteristiche del seme, di¬ 
fesa fitosanitaria, gestione agronomica, 
meccanizzazione e frigoconservazione. 

Dal punto di vista della scelta varietale, è 
interesse di ogni areale di produzione evi¬ 
denziare le varietà che mantengono nel 
tempo buone caratteristiche organoletti¬ 
che, commerciali e di produzione. Auspica¬ 
bile sarebbe l’individuazione di una varietà 
che, nelle condizioni pedoclimatiche della 
pianura friulana, riuscisse, in modo non ri¬ 
petibile, ad esprimere al meglio le caratteri- 
stiohe prima evidenziate, caratterizzando e 
rendendo così riconoscibile la produzione 
locale. 

A sostegno di tale esigenza, il Settore 
Agricoltura e Aziende Sperimentali Dimo¬ 
strative (SAASD) della Provincia di Porde¬ 
none, in collaborazione con la società Qua¬ 
lity Seeds (QS) e la Cooperativa produttori 
Patate (Co.pro.Pa) di Ovoledo di Zoppola, 
ha allestito una prova di confronto varietale 
tra 16 varietà di patata recentemente otte¬ 
nute dall’attività di ricerca e miglioramento 
genetico di Germania e Olanda. Tra le va¬ 
rietà italiane è stata posta a confronto Me- 
rit, costituita alcuni anni fa dall’Istituto per 
le colture industriali (isei) di Bologna. 

Materiali e metodi 

La prova di confronto varietale è stata 
allestita in comune di Zoppola (PN) presso 
l’azienda agricola Pighin Flavio, su terreno 
a tessitura GmS (grana media sabbioso - 
metodo del Soli Survey americano). Nella 
tab. 1 è riportata la lista delle 18 varietà te¬ 
state, ricordando che il testimone azienda¬ 
le è stato AGATA, per le varietà precoci, e 
KURODA per le varietà medio tardive. Le 
pratiche agronomiche adottate sono state 
quelle tradizionali della zona e le varietà so¬ 
no state testate con un livello di concima¬ 
zione azotata pari a 220 kg/ha in assenza di 
irrigazione. La semina è stata realizzata il 
17 aprile, con un ritardo di circa un mese ri- 
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Varietà 


Prod. Totale 
t/ha 


Tondello {%) 
{< 45 mm) 


(45-75 mm) 


Fiorone (%' 
(> 75 mm) 


Scarto 


Sostanza Secca 

(%) 


AGATA 

ALMERA 

ANGELA 

FINKA 

MARABEL 

PRESTO 

LAURA 

KURODA 


42.0 

59.3 

44.8 

44.7 

54.7 

44.9 
49.0 
37.2 


5.0 

0.3 

1.1 

0.4 

3.8 

1.9 
3.4 
2.3 


84.6 

62.8 

71.8 

81.4 

81.1 

76.3 

83.3 
72.1 


14.6 
3.2 

2.6 
3.4 


10.4 
22.2 

23.9 
18.2 

12.5 

21.9 
9.8 

25.6 


16.0 

17.4 

18.4 

17.5 
18.8 
19.0 
18.3 

19.5 



Tab. 2 - Principali 


caratteristiche delle sei 


varietà emergenti in 
riferimento ai testimoni 


Agata e Kuroda 


Tuberi raccolti in 1 m^ 


della varietà 


ANGELA 




spetto alla normale epoca di impianto della 
coltura, causa le ripetute e abbondanti 
piogge che hanno caratterizzato la prima¬ 
vera. La prova, di tipo dimostrativo, è stata 
allestita organizzando le varietà in strisciate 
di due file lunghe 120 metri. Con file distanti 
0.80 m si è adottato un investimento di 5.2 
piante/m^ utilizzando dei tuberi seme interi 
e/o tagliati del calibro 35-45 mm e 45-55 
mm forniti da OS. Per la difesa fitosanitaria 
si è fatto riferimento a quanto disposto dal 
Sistema Qualità UNAPA. L’epoca di matu¬ 
razione delle diverse varietà variava da 
molto precoce (PRESTO e ANGELA) a me¬ 
dio tardiva (KURODA e LAURA). Durante la 
coltivazione sono stati effettuati rilievi feno¬ 
logici a verifica della diversa precocità e ri¬ 
lievi produttivi, a livello di 1 m^ per ogni va¬ 
rietà, il 3 luglio e il 28 agosto alla raccolta. 

Risultati 

Nell’Insieme dell’attività, la prova di con¬ 


fronto varietale ha raggiunto buoni risultati 
produttivi (grafico 1), evidenziando una pro¬ 
duzione totale media di campo pari a 51.3 
t/ha e permettendo di individuare sei va¬ 
rietà (grafico 2) che, per equilibrate caratte¬ 
ristiche produttive e qualitative, si distin¬ 
guono dai due testimoni (Agata e Kuroda). 

Agata è una varietà diffusa in tutto il ba¬ 
cino del Mediterraneo e di attuale interesse 
anche per la pataticoltura friulana per la sua 
precocità, uniformità dei tuberi, forma ova¬ 
le e ottime caratteristiche di lavabilità. Tra le 
varietà a buccia rossa, già da alcuni anni. 
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Grafico 1 - Confronto 
varietale in termini di 
produzione totale t/ha 


Grafico 2 - Confronto 
varietale in termini di 
produzione totale t/ha 
delle varietà emergenti 
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agata ALMERA ANGELA FINKA MARABEL PRESTO LAURA KURODA 


Kuroda ha sostituito in buona parte la tradi¬ 
zionale Désirée, per il colore rosso intenso 
della buccia. La disomogeneità dei tuberi e 
la presenza di calibri sostenuti ne limitano 
tuttavia l’impiego per il mercato delle pic¬ 
cole confezioni (ver-bag e gir-sac da 1.5 e 
2.5 kg). 

Varietà molto produttive, quali Armada, 
Konsul, Arnova, Maranca, non sono inte¬ 
ressanti per il nostro ambiente verificata la 
notevole sensibilità alle situazioni di stress 
che si evidenziano in fisiopatie esterne 
(germogliamento in campo, accrescimenti 
secondari) e interne (maculatura ferruginea, 
vitrescenza eccessiva) e determinano una 
significativa percentuale di prodotto classi¬ 
ficato come «scarto» (grafico 3). 

Tra le varietà precoci, Riviera presenta 
una discreta produzione (38.8 t/ha) con tu¬ 
beri di forma tondo-ovale e di pezzatura 
abbastanza sostenuta; è adatta per essere 
raccolta precocemente già a fine giugno e 

Segue apag. 39 ► 
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A cura di: G. Zoppello, R. Gubiaiii, C. Rizzi, N. Zuc- 

chiali, DPVTA Università di Udine 

Ricerca finaziata dalla regione Friuli V. G. - L.R. 3/98 


Sicurezza in 
viticoltura 

L'agricoltura è uno dei settori eco¬ 
nomici che presenta il più alto numero 
di infortuni nelle diverse attività lavo¬ 
rative. Se consideriamo, inoltre, le la¬ 
cune dal punto di vista conoscitivo sul¬ 
le condizioni di salute e sicurezza degli 
operatori ci rendiamo conto della peri¬ 
colosità del lavoro in questo settore. 

Affrontare il problema della sicu¬ 
rezza, quindi, è oramai una condizione 
essenziale per migliorare la qualità del 


lavoro agricolo. Questo miglioramento 
risulta, comunque, ottenibile solo at¬ 
traverso una attività di prevenzione 
basata su un attenta analisi dell'attività 
lavorativa e su una valida azione di 
informazione e formazione degli addet¬ 
ti supportata da adeguato materiale 
tecnico. 

Questo lavoro vuole essere un sup¬ 
porto informativo con lo scopo di pre¬ 
disporre schede per la sicurezza che 
forniscano un'utile indicazione per af¬ 
frontare alcune operazioni con una 
maggiore consapevolezza dei rischi che 
si possono incontrare e dei possibili ri- 


OPERAZIONI IN UN VIGNETO 
IN PRODUZIONE 

POTATURA 

T 

ELIMINAZIONE SARMENTI 

T 

MANUTENZIONE FILI E PALI 

T 

EVENTUALE LEGATURA 
CAPI A FRUTTO 

T 

CONCIMAZIONI 

▼ 

LAVORAZIONI SULLA FILA 

T 

LAVORAZIONI SULLA 
INTERFILA 

T 

TRATTAMENTI ANTI¬ 
PARASSITARI 

T 

OPERAZIONI SUL CEPPO 

T 

OPERAZIONI SUL 
CAPO A FRUTTO 

T 

OPERAZIONI SUL CAPO 
A LEGNO 

T 

OPERAZIONI SUL GRAPPOLO 

▼ 

VENDEMMIA 


*le operazioni elencate sono tipiche 
e costanti per questa attività ma 
possono essere svolte con soluzioni 
tecniche e manualità diverse. 


Analisi degli infortuni 
nelle operazioni di campagna 

L'analisi degli infortuni per le ope¬ 
razioni in campagna è stata svolta su un 
campione rppresentativo di aziende vi¬ 
tivinicole presenti nella Regione Friuli 
Venezia Giulia. Nelle aziende campio¬ 
ne, descritte nell'articolo «Salute e Si¬ 
curezza nel comparto vitivinicolo: in¬ 
dagine nella realtà del Friuli-Venezia- 
Giuha», Notiziario Ersa, Anno XIII - n. 
6, sono stati raccolti tutti gh incidenti 
annotati nell'apposito Registro Infortu¬ 
ni ed è stata eseguita un anahsi statisti¬ 
ca a livello di comparto. 

Questa analisi però non permetteva 
di definire la pericolosità delle singole 
operazioni ma solo di delineare un qua¬ 
dro generale. Nel lavoro presentato in 
memoria, l'analisi è stata approfondita 
verificando il reparto di accadimento e 
la descrizione della causa o della circo¬ 
stanza dell'infortunio per poter divide¬ 
re gh incidenti accorsi in campagna da 
quelli in cantina e per attribuire ad 
ogni operazione i rispettivi infortuni. 
La separazione di questi infortuni è ri¬ 
sultata possibile soprattutto verifican¬ 
do le modalità d'infortunio rispetto alle 
mansioni del lavoratore nelle diverse 
operazioni. 

In questa prima parte, consideran¬ 
do il dettaglio richiesto per l'analisi del¬ 
le singole operazioni, e il cospicuo volu¬ 
me delle schede di sicurezza predispo¬ 
ste, analizzeremo solamente le prime 
tre operazioni svolte in campagna: 

* la potatura invernale; 



medi da apportare. 

Per la stesura delle schede il criterio 
seguito è stato il seguente: 

1. descrizione dell'intera sequenza del¬ 
le operazioni; 

2. analisi degli infortuni a livello di 
singola operazione; 

3. individuazione delle mansioni svolte 
dai singoli lavoratori nelle diverse 
operazioni; 

4. definizione delle schede per la sicu¬ 
rezza mediante: 

* individuazione dei rischi; 

* descrizione delle misure di conte¬ 
nimento. 


La sequenza delle operazioni 


* l'eliminazione sarmenti. 

La potatura invernale presenta una 
elevata incidenza di infortuni alle ma¬ 
ni, collegata rispettivamente al contatto 
con strumenti di taglio (47,8%), aH'urto 
con attrezzature agricole (13,0%) e con 
ferro (10,9%) (fig.l). Gli incidenti che 
avvengono per il contatto con gli stru¬ 
menti di tagho, per la mancanza di una 
maggiore descrizione all'interno dei re¬ 
gistri di infortunio, possono essere in 
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Fig. 2 - Agente cVinfortunio per 
gli occhi 
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parte ascritti alle operazioni di raccol¬ 
ta clell'uva (vendemmia), anche se que- 
st'ultima operazione viene effettuata di 


solito con forbici specificatamente pro¬ 
gettate per evitare tale forma di infor¬ 
tunio. Nella potatura, nella fase di sra¬ 
matura delle porzioni vegetali tagliate, 
si verificano incidenti agli occhi legati 
al colpo con tralci (60,5%) o all'urto con 
oggetti (20,9%) (lig.2). Questi infortuni 
sono dovuti spesso ad una scarsa infor¬ 
mazione e formazione degli addetti (per 
lo più manodopera avventizia) e al 
mancato utilizzo di dispositivi di prote¬ 
zione individuale. Nelle operazioni di 
eliminazione dei sarmenti gli infortuni 
(difficilmente separabili dalle rimanen¬ 
ti operazioni svolte meccanicamente co¬ 
me la concimazione, i trattamenti ecc.) 
sono collegati principalmente ad inter¬ 
venti di collegamento, messa a punto e 
manutenzione e in misura lieve alla ve¬ 
ra e propria operatività della macchina 
(es. proiezione di materiale). Le opera¬ 
zioni di manutenzione al vigneto regi¬ 


strano infortuni collegati al contatto 
con i fih di ferro e alla movimentazione 
dei pah. Gli infortuni legati alla movi¬ 
mentazione dei pali (fig.3), che compor¬ 
tano periodi di convalescenza piuttosto 
lunghi (27 gg.), sono contusioni o con¬ 
tratture spesso derivate da operazioni 
svolte incautamente e senza le attrezza¬ 
ture specifiche. 



Fig. 2 - Agente (Finfortunio per 
gli occhi 


POTATURA INVERNALE 

La potatura invernale costituisce 
un aspetto fondamentale nella ricerca 
della migliore qualità vitivinicola. Gli 
scopi della potatura si possono fonda¬ 
mentalmente riassumere in tre punti: 

1 abbreviare lo stadio improduttivo; 

2 ricercare il miglior equilibrio tra 
l'attività produttiva e vegetativa 
(giusta carica di gemme); 

3 facilitare l'intervento deiruomo e 
delle macchine per l'esecuzione del¬ 
le altre pratiche colturali. Pertanto 
le operazioni da eseguire sono le se¬ 
guenti: 

- eliminazione dei vecchi capi a frut¬ 
to; 

- selezione dei migliori tralci di un 
anno (salvo sullo speronato); 

- accorciamento dei nuovi capi a 


frutto in modo da ottenere una cari¬ 
ca ottimale in relazione alla vigoria 
delle piante; 

- archettamento piegatura nelle for¬ 
me di allevamento che lo richiedono. 
In generale la potatura può essere 
eseguita in diversi modi: 

- potatura manuale; 

- potatura manuale agevolata; 

- potatura meccanizzata (integrata 
con dispositivi pneumatici o elettri¬ 
ci); 

- potatura meccanica. 

Descrizione e funzionamento 
delle attrezzature 

Potatura manuale. Viene eseguita con 
le forbici ad azionamento manuale di 
cui esistono diversi tipologie che si dif¬ 
ferenziano per alcuni particolari co¬ 
struttivi o per tipo di materiali (fig. 1). 

Potatura manuale age¬ 
volata. Viene eseguita 
con forbici pneumatiche o 
elettriche e raramente 
idraidiche (più pesanti e 
meno maneggevoU) di cui 
esistono diversi tipologie 
che si differenziano per lo 
sforzo ammissibile (e 
quindi per la dimensione 
del diametro massimo del 
legno da tagliare) per al¬ 
cuni particolari costrutti¬ 
vi o per tipo di materiali. 



Potatura meccanizzata. Nella potatu¬ 
ra meccanizzata il lavoro è svolto dalle 
potatrici meccaniche cui segue una rifi¬ 
nitura manuale eseguita con forbici 
manuali, pneumatiche, elettriche o 
idrauliche contemporaneamente o in 
una fase successiva al passaggio della 
potatrice. 

Potatura meccanica. Tramite Tutiliz- 
zazione di queste macchine l'attività 
dell'operatore è limitata alla sola guida 
della trattrice. Esistono numerose ti¬ 
pologie di potatrici che si differenzia¬ 
no sia per il tipo di attacco alla trattri¬ 
ce (montate lateralmente, anterior¬ 
mente o posteriormente), per il dispo¬ 
sitivo di taglio (a barre falcianti, a se¬ 
ghe circolari, a coltelli) e per l'archi¬ 
tettura della macchina (telaio scaval¬ 
latole, a più barre orizzontali e verti¬ 
cali, ecc.). 


Mansioni dell’operatore 

Potatura manuale: osservazione gene¬ 
rale della pianta, presa visione della 
forma d'allevamento adottata, esecuzio¬ 
ne del taglio dei tralci vecchi non pro¬ 
duttivi e dei tralci di un anno che sono 
in sovrannumero. L'operatore deve ef¬ 
fettuare un taglio netto del tralcio. Le 
forbici utilizzate devono essere ben af¬ 
filate in modo da effettuare tagli che 
non presentino sfibrature. 
















































Descrizione 

Operazioni 

Rischi individuati 

Misure di contenimento dei rischi 


ferite da taglio alla 
mano ed alle dita; 

formazione degli addetti sulle corrette 
modalità di lavoro, uso di DPI quali 
guanti annlitaglio; 


proiezione del mate¬ 
riale durante il lavoro 
(tralci, schegge, ecc.) 
verso il viso e gli oc¬ 
chi; 

uso di DPI, quali occhiali o visiera; 


contatto con gli organi 
lavoranti; 

presenza di opportune protezioni o car¬ 
ter; 


azionamento acciden¬ 
tale dei comandi; 

formazione degli addetti sul corretto uti¬ 
lizzo dei comandi, utilizzo di colori se¬ 
maforici, sistema contro razionamento 
del comando costituito ad esempio da un 
doppio movimento per l'innesto; 

Potatura 

meccanica 

danni da esposizione 
alle basse temperatu¬ 
re; 

utilizzo di adeguali indumenti, sospensio¬ 
ne del lavoro in presenza di temperature 
al di sotto dello zero; 


danni da agenti fisici 
quali rumore e vibra¬ 
zioni; 

prevedere la trattrice dotata di cabina si- 
lenziata e con sedile dotato di sistema ali¬ 
ti vibrante; gli operai nei pressi della trat¬ 
trice devono adottare DPI (cuffie o lappi 
antirumore); 


traumi vari da inciam¬ 
po; 

pulizia lungo il percorso di lavoro; sca¬ 
letta della trattrice antiscivolo e con ma¬ 
niglie 


danni da sforzo al si¬ 
stema mano-braccio. 

prevedere opportuni turni di lavoro, 
adozione di attrezzature ergonomiche. 




Potatura agevolata: azionare il com¬ 
pressore; collegare le forbici tramile gli 
appositi innesti rapidi; controllare la 
pressione di esercizio e tutte le opera¬ 
zioni di manutenzione, quali ingrassag¬ 
gio, lubrificazione o sostituzione di par¬ 
ti danneggiate, devono essere effettuate 
con la macchina ferma, la trattrice 
spenta e la chiave disinserita. 

Nel caso si utilizzino dispositivi elettrici 
l'operatore deve: porre sotto carica la 
batteria; regolarmente affilare la lama; 
controllare la regolazione del gioco la- 
ma-controlama simile alla precedente. 


Potatura meccanizzata: come la pre¬ 
cedente per la parte riguardante le for¬ 
bici. Per la parte riguardante la pota- 
trice è necessario collegare la macchina 


Le ferite da taglio sono comuni quando 
due operatori lavorano molto vicini, oppu¬ 
re quando una mano è impegnata nello 
stralcio. 

Per maggior sicurezza con le forbici pneu¬ 
matiche è meglio lavorare con una sola 
mano 



Sicurezza in viticoltura 



Guanti antitaglio in Kevlar e semicalotta 
con schermo di protezione in policarbona- 
to 

alla trattrice; avvicinare quest'ultima al 
cavalletto di supporto e bloccarla agli 
appositi punti di bloccaggio nelle diver¬ 
se posizioni, anteriore, lateralmente o 
posteriormente, a seconda del modello; 
connettere l'albero cardanico tra la 
trattrice e la potalrice. Collegare i co¬ 
mandi idraulici ed azionando le apposi¬ 
te leve verificarne il corretto funziona¬ 
mento. A fine lavorazione spegnere il 
motore della trattrice, scaricare la 
pressione residua deirimpianto idrauli¬ 
co mediante razionamento delle leve 
comando nei due sensi e seguire atten¬ 
tamente le istruzioni riportate sul ma¬ 
nuale d'uso e manutenzione. Provvede¬ 
re giornalmente alla pulizia ed alla lu¬ 
brificazione rispettando i tempi d'inter¬ 
vento indicati dal costruttore. Provve¬ 
dere ad un'accurata manutenzione la¬ 
vando e lubrificando con olio e nafta le 
lame, avendo scrupolo di non disperde¬ 
re il lubrificante nel terreno. Coprire le 
punte durante la sosta della macchina 
per evitare ferite accidentali. Tutte le 
operazioni di manutenzione, quali in¬ 
grassaggio lubrificazione o sostituzione 
d'organi lavoranti, devono essere effet¬ 
tuate con la macchina ferma, i tubi 
idraulici scollegati, il motore della trat¬ 
trice fermo e la chiave d'avviamento 
estratta dal cruscotto. Effettuare un'ac¬ 
curata pulizia prima del rimessaggio in¬ 
vernale. 

Potatura meccanica: in questo caso il 
cantiere è rappresentato solo dalla trat¬ 
trice con la potatrice meccanica ed è 
uguale alla precedente per la parte ri- 



























Sicurezza in viticoltura 


guardante la potatrice meccanica. In 
questo caso, non essendo seguita dalla 
rifinitura manuale ci deve essere mag¬ 
giore attenzione, da parte dell'operato¬ 
re, nel controllo della lunghezza di ta¬ 
glio dei tralci. 


ELIMINAZIONE 
DEI SARMENTI 

Questa pratica presenta soluzioni 
diverse a seconda delle scelte del viti¬ 
coltore. Dato che i sarmenti non rive¬ 
stono una grande importanza general¬ 
mente sono lasciati nei filari per poi es¬ 
sere trinciati sul posto con trinciasar- 
menti che fanno un'azione di frantuma¬ 
zione e/o sfibratura. In seguito possono 
essere interrati o impiegati come mate¬ 
riale pacciamante. Altra soluzione è 
raccoglierli con attrezzature semplici e 
robuste per poi o bruciarli fuori dal vi¬ 
gneto o eventualmente utilizzarli per 
scopi domestici in apposite caldaie pre¬ 
via opportuna trinciatura. 

Descrizione e funzionamento 
delle attrezzature 

Le trincia sarmenti sono macchine 
agricole utilizzate per frantumare i 
tralci di vite e rami di potatura di albe¬ 
ri da frutto in genere. Sono macchine 
portate dalla trattrice mediante attacco 
a tre punti ed agiscono sul terreno in 
virtù del proprio peso e del movimento 
della presa di potenza. 

Gli utensili, denominati flagelli, nor¬ 
malmente sono costituiti da coltelli, ma 
possono essere utilizzati in alternativa 
zappette, martelli o altro. 

Mansioni dell'operatore 


Descrizione 

Operazioni 

Rischi individuati 

Misure di contenimento dei rischi 


proiezione del mate¬ 
riale durante il lavoro 
(tralci, schegge, ecc.) 

presenza di opportune protezioni o car¬ 
ter, evitare presenza di persone nelle vi¬ 
cinanze della macchina in lavorazione; 


contatto con gli organi 
lavoranti 

presenza di opportune protezioni o car¬ 
ter sulla traiettoria degli utensili in movi¬ 
mento; 


contatto con gli organi 
di trasmissioni del 
moto (cinghie, puleg- 
gie, ecc..) 

presenza di opportune protezioni o car¬ 
ter; 


rischi dovuti a ripara¬ 
zioni o pulizie con 
agli organi in movi¬ 
mento 

mai operare nelle trasmissione con la 
presa di potenza inserita; 

Eliminazio¬ 
ne sarmenti 

perdita delle spine di 
sicurezza 

le spine di sicurezza devono essere colle¬ 
gate al perno tramite un ulteriore colle¬ 
gamento (catenella, filo di plastica/gom¬ 
ma/ferro); 

azionamento acciden¬ 
tale dei comandi, non 
conoscenza dei perico¬ 
li connessi all'uso del¬ 
la macchina e non uti¬ 
lizzo dei mezzi di pro¬ 
tezione individuah 

formazione degli addetti sulle corrette 
modalità di lavoro, lettura del libretto 
d'istruzione, osservazione dei pittogram¬ 
mi, uso di DPI; 


rischio dovuto alla 
mancanza di stabilità 
del mezzo a riposo 

presenza di opportuni cavalletti d'appog¬ 
gio o ancoraggi per evitare ribaltamenti 
accidentali; 


errato collegamento 
dei tubi idraulici 

corredare gli innesti rapidi e le prese d'o¬ 
lio della trattrice di opportuni codici di 
riconoscimenti; 


danni da agenti fisici 
quali rumore e vibra¬ 
zioni. 

prevedere la trattrice dotata di cabina si- 
lenziata e con sedile dotato di sistema an¬ 
tivibrante, prevedere l'utilizzo di oppor¬ 
tuni DPI (cuffie, tappi, ecc..). 


Le operazioni che deve compiere 



l'addetto sono: 

collegare la macchina 
alla trattrice mediante l'at¬ 
tacco a tre punti; 

collegare l'albero car¬ 
danico; 

regolare l'altezza di 
lavoro (a seconda della 
macchina con shtte latera¬ 
li, ruote o rulh); 

sostiUiire gli organi 
usurati, quali zappette, 
slitte ed altro, seguendo le 

Triaiiciasarmenti 


istruzioni riportate nel manuale d'u¬ 
so e manutenzione; 
abbassare la macchina sul terreno, 
azionare la presa di potenza della 
trattrice ed iniziare l'avanzamento; 
effettuare con la macchina a terra, 
la presa di potenza disinserita, il 
motore della trattrice spento e la 
chiave di accensione estratta dal 
cruscotto, tutte le operazioni di ma¬ 
nutenzione, quali ingrassaggio, lu¬ 
brificazione o sostituzione di organi 
lavoranti; 

effettuare con cura la pulizia prima 
del rimessaggio invernale. 
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^Continua da pag. 34 


80 % 


60 % 


0 % 


: 


- 




1 


~ 

— 

- 

- 

1 

- 

1 

_ 

— 

— 




















































-:-r. 


^7 


è § 


■c 

5 5 


^ 1 

* I 

s 


£ 2 


I Prima (45-75 mm) □ Tondello (<45mm) M fiorone (>75 mm) □ Scarto [ 


commercializzata, non lavata, in cassetta. 
Dal punto di vista operativo la si può consi¬ 
derare una Jaerla «migliorata». Per le stes¬ 
se valutazioni. Amorosa varietà a buccia di 
colore rosso chiaro, pasta di colore giallo 
chiaro e bassa sostanza secca (SS) (grafico 
6), può risultare interessante per ottenere 
piccole produzioni utili ad anticipare la 
commercializzazione delle patate a buccia 
rossa che, tradizionalmente, hanno una 
maturazione medio tardiva con raccolta ad 
inizio settembre. 

Merit, varietà di costituzione italiana, ha 
fornito una produzione commercializzabile 
modesta (64.2% di calibri 45-75 mm) ma, 
per la pasta soda (tipologia culinaria A) e le 
ottime caratteristiche organolettiche, è in¬ 
teressante quale prodotto di nicchia. 

Arinda, a maturazione medio precoce ha 
fornito una produzione totale discreta, ma 
con un 26.3% di «scarto», inoltre si è mani¬ 
festata sensibile al germogliamento in cam¬ 
po e agli attacchi di peronospora sulle fo¬ 
glie. 

Poco interessanti sono pure Arielle, me¬ 
dio precoce di tipologia culinaria AB, per la 


Grafico 3 - Produzione 
totaie ripartita per 
classi di caiibro (%) 


Tuberi raccoiti in 1 
deiia varietà 
FINKA 


Grafico 4 - Produzione 
totaie ripartita per 
ciassi di calibro (%) 
deile varietà emergenti 



bassa S.S. (grafico 6) e Cunera, varietà se¬ 
mi tardiva di tipologia culinaria AB, per la 
non uniformità dei tuberi e il colore scuro 
della buccia. 

In tabella 2 e grafico 4 sono riportate le 
principali caratteristiche delle sei varietà 
emergenti e di interesse per l’areale patati- 
colo della pianura friulana. Sono tutte va¬ 
rietà a pasta gialla e di tipologia culinaria di 
tipo AB e B, quindi a pasta abbastanza so¬ 
da e adatte per tutti gli usi. 

A maturazione molto precoce si segna¬ 
lano le varietà PRESTO e ANGEl_A di for¬ 
ma ovale, buona lavabilità e molto interes¬ 
santi per gli elevati valori di SS che con¬ 
sentono di meglio valorizzare sul mercato le 
patate raccolte nella prima decade di luglio. 



A maturazione medio precoce si segna¬ 
lano le varietà MARABEL, FINKA e ALME- 
RA. Di queste, Marabel si caratterizza per 
la possibilità di gestire in magazzino i tu¬ 
beri senza frigoconservazione fino a di¬ 
cembre e, come per Finka, per la presen¬ 
za non significativa di fisiopatie interne 
(grafico 5), segno di una buona adattabi¬ 
lità ad eventuali condizioni di stress du¬ 
rante la coltivazione. La varietà Almera ha 
associato ad una buona produzione (59.3 
t/ha) elementi non positivi quali: un 14.6 % 
di tuberi con calibro >75 mm, un 22.2% di 
scarto costituito in gran parte da «defor¬ 
me» e il 40% di tuberi con fisiopatie inter¬ 
ne (grafico 5). Essendo questi elementi 
particolarmente influenzati dalla tecnica 
agronomica adottata e tenuto conto delle 
valide caratteristiche di forma e colore dei 
tuberi, si ritengono non trascurabili le po¬ 
tenzialità di questa varietà in aziende con 
imprenditori ad elevata professionalità. 

Tra le varietà a maturazione medio tar¬ 
diva si è distinta LAURA sia sotto il profilo 
produttivo sia per le ottime caratteristiche 
dei tuberi. Presenta una buccia di colore 
rosso acceso e una pasta di colore giallo 
intenso con tuberi di pezzatura media e 
uniforme particolarmente adatta per le 
piccole confezioni. Presenta, però, una 
certa sensibilità alla maculatura ferrugi- 
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Grafico 5 - Grafico di sintesi che collega produzione 
di «Prima» con la «Qualità» (intesa come assenza di 
fisiopatie su campione di 30 tuberi). NB: I dati 
vengono riportati in termini percentuali 



nea, caratteristica che induce ad ipotizzare 
una specifica esigenza in termini di fertilità 
del terreno, di disponibilità di calcio, di tem¬ 
pestività neH’irrigazione e di sensibilità alle 
alte temperature. 

Al fine di valutare il comportamento del¬ 
le varietà oggetto di confronto in frigocon¬ 
servazione, si è provveduto a stoccare dei 
campioni di 25 kg aH’interno di una cella fri¬ 
go a 6 °C e 85% di umidità relativa. I rilievi 
relativi a colore della buccia, consistenza 
della pasta, zuccheri riduttori e lavabilità 
verranno effettuati nel prossimo mese di 
febbraio e riportati in una successiva nota 
tecnica. 


Graf. 6 - Valori di 
sostanza secca in % in 
peso (metodo 
densimethco) delle 
varietà in prova. 


Tuberi raccolti in 1 m^ 
della varietà 
LAURA 



Conclusioni 

È noto che le grandi ditte sementiere del 
Nord Europa investono nella ricerca gene¬ 
tica, pianificano le produzioni e condizio¬ 
nano i diversi mercati del seme di patata 
con logiche ed interessi «dei massimi si¬ 
stemi» che non sempre coincidono con le 
esigenze «del particolare». Ma proprio in 
un contesto di una prossima apertura dei 
mercati delTUE ai Paesi dell’Est, dove pa¬ 
tate da consumo indifferenziate certamen¬ 
te non saranno di difficile reperimento, si fa 
sempre più urgente la necessità di sinergie 
per qualificare e caratterizzare le patate di 



Tuberi raccolti in 1 m^ 
della varietà 
MARABEL 
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Tuberi raccolti in 1 m^ 
della varietà 
PRESTO 



un areale, quale quello friulano, che si 
propone di crescere nell’interazione con 
la Grande Distribuzione Organizzata 
(GDO). La dinamicità con cui vengono 
proposte nuove varietà richiede una spe¬ 
rimentazione/divulgazione costante e at¬ 
tenta per cogliere le migliori opportunità 
di caratterizzare la produzione locale. La 
garanzia nel tempo dell’approvvigiona¬ 
mento dei tuberi seme, per questa speci¬ 
fica finalità, è interesse di tutti i protago¬ 
nisti della filiera patata che, partendo dal¬ 
la ditta cementiera, arriva alla GDO attra¬ 
verso l’azienda agricola. 


NOTIZIARIO ERSA 6/2001 


40 














































































































TARTUFICOLTURA 


G. Gregori 
Cciih-o 

SpcrimciiCale 
Tarlili icolC lira 


Individuazione di aree 
tartuficele nel Friuli Venezia 
Giulia. 

Seconda parte 


S. Angelo in \'{i(lo 


Ringraziamenti 

L'autore in¬ 
tende ringraziare 
la Regione Friuli 
Venezia Giulia e 
TERSA che han¬ 
no reso possibile 
lo svolgimento 
dell'indagine e 
coloro che ap¬ 
partenenti a isti¬ 
tuzioni diverse 
(ERSA, CFS Re¬ 
gionale, Gruppi 
Micologici, liberi 
ed appassionati 
cercatori) vi han¬ 
no contribuito a 
differenti livelli. 

Un grazie 
particolare al 
p.a. Biasizzo Er¬ 
mes che ha co¬ 
stantemente ac¬ 
compagnato le 
ricerche in cam¬ 
po, spesso indi¬ 
rizzandole con 
competenza e 
professionalità. 


Nella prima parte del lavoro (Notiziario 
ERSA 5/2001, pag. 27-32) sono stati 
trattati gli aspetti relativi alTubicazione 
delle zone tartuficele e le caratteristiche 
delle specie rinvenute, siano esse tartufi 
o funghi ipogei di altro genere. In questa 
seconda parte verranno illustrati i princi¬ 
pali aspetti pedologici, climatici e vege- 
tazionali delle varie zone tartuficele. 



ambiente pedoclimatico 

_ In questa fase, le conoscenze 

acquisite non consentono di fornire dati pe¬ 
doclimatici completi per caratterizzare in 
maniera sufficientemente approfondita tutti 
gli habitat delle differenti specie di tartufo 
rinvenute. Inoltre, sembra più utile limitare il 
discorso, con connotazioni generali, alle 
caratteristiche geo-pedologiche e climati- 
co-vegetazionali delle tartufaie di T. mesen- 
tericium, T. aestivum e T. borchii, specie di 
maggior pregio gastronomico-commerciale 
e rinvenute con più abbondanza, ritenendo 
che per le specie ubiquitarie e di scarso o 
nullo valore commerciale (T. rufum, T. exca- 
vatum , T. ferrugineum, eco.) ciò potrebbe 
risultare di poco interesse pratico. 

La composizione litologica del Friuli Ve¬ 
nezia Giulia, come si evince dalle Carte 
Geologiche delle Tre Venezie e da altri testi 


Nel frattempo della stesura e messa in stampa delTarticolo 
il proseguimento delle indagini tese a caratterizzare la realtà 
tartuficela del Friuli Venezia Giulia, ha portato ad ulteriori inte¬ 
ressanti scoperte. Infatti non solo sono state trovate nuove zo¬ 
ne tartuficele ma sono state raccolte anche altre specie di fun¬ 
ghi ipogei (appartenenti ai generi Elaphomyces, Choiromyces, 
Hymenogaster, etc.) e di tartufi {Tubar foetidum, Tubar pubaru- 
lum, atc.). Tra i tartufi di notevole importanza il ritrovamento del 
tartufo nero invernale (Tubar brumale) e del pregiatissimo tar¬ 
tufo bianco (Tubar magnatum). 


(Abramo e Michelutti, 1998), è alquanto 
eterogenea per l’alternanza su tutto il terri¬ 
torio di formazioni carbonatiche e forma¬ 
zioni silicatiche. Tuttavia, le principali for¬ 
mazioni litologiche riscontrate nelle zone 
tartuficele sono, di norma, quelle che ap¬ 
partengono alla categoria dei substrati car- 
bonatici (calcari, dolomie, marne, ecc.) ed i 
terreni provenienti da questi substrati sono 
variabili, più o meno ricchi di detriti, super¬ 
ficiali o profondi, scuri o chiari a seconda 
della maggiore o minore alterabilità della 
roccia e del tipo di clima esistente in loco. 

Caratteristiche pedologiche 

Per quanto concerne i siti tartufigeni, i 
caratteri pedologici del suolo, sono abba¬ 
stanza omogenei se riferiti alle singole spe¬ 
cie di tartufo sia pure raccolte in località 
molto distanti fra loro. Viceversa, esiste una 
certa differenza nei caratteri pedologici se 
si comparano terreni afferenti a specie di 
tartufo diverse (per es. T. borchii, T mesen- 
tericum), anche se raccolte in luoghi limi¬ 
trofi perché diverso è il grado di adattabilità 
ai substrati pedologici di ciascun tartufo. 
Ogni specie di tartufo vive in uno specifico 
pedoambiente i cui contorni possono esse¬ 
re più o meno stretti a seconda delle esi¬ 
genze e del grado di adattabilità del tartufo 
stesso. 

I risultati delle analisi, effettuate dal Ser¬ 
vizio di Chimica Agraria delTERSA di Pez¬ 
zuole del Friuli, su alcuni campioni preleva¬ 
ti nei punti dove si sono raccolte le diffe¬ 
renti specie di tartufo, hanno evidenziato i 
seguenti caratteri pedologici (per brevità ci 
si limita a riferire solo i principali dati fisici e 
chimici). 

• Le tartufaie di Tubar mesentericum pre¬ 
sentano terreni con elevato contenuto di 
scheletro lungo il profilo (spesso oltre il 
50% della terra fine), elevata frazione 
sabbiosa (anche 65-70%), una modesta 
frazione limosa (20-30%) e pochissima 
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argilla (inferiore 10%). La tessitura che 
ne deriva è quella di suoli Sabbiosi (S) o 
Franco Sabbiosi (FS). Dal punto di vista 
chimico questi terreni, piuttosto neri di 
colore e «grassi» al tatto, sono molto 
calcarei (carbonato di calcio spesso ol¬ 
tre il 70%), con una reazione sub-alcali¬ 
na (pH 7,4 - 7,6) ed un rapporto Carbo¬ 
nio/Azoto superiore al 10% (C/N=12%). 

• Le tartufaie di Tuber aestivum a volte 
hanno terreni con un discreto contenuto 
di scheletro (40%), ed una tessitura ben 
equilibrata di suolo franco (F). Altre volte 
lo scheletro è quasi assente e la tessitu¬ 
ra è quella di suoli franco-limosi-argillosi 
(FLA). Nel caso di suoli a medio impa¬ 
sto, le differenti frazioni granulometriche 
sono ben ripartite (sabbia 38%, limo 
37%, argilla 25%), nel caso dei suoli più 
limoso-argillosi la percentuale di sabbia 
si abbassa (19%) e crescono le percen¬ 
tuali di limo ed argilla (rispettivamente 
51 % e 25%). Dal punto di vista chimico 
tutti questi terreni sono calcarei, con il 
carbonato di calcio che oscilla dal 6% al 
30%, e sono basici, con una reazione 
sub-alcalina o alcalina (pH variabile da 
7,5 a 8,1) ed un rapporto Carbonio/Azo¬ 
to intorno all'11 % (C/N=10,7%-11,1 %). 


Pian delle Merie. 
Panoramica delle rocce 
e della morfologia dei 
versanti compresa la 
configurazione della 
vegetazione boschiva 


Tartufaia di T 
mesentericum 


una limosa variabile dal 37% al 60%, ed 
una frazione argillosa variabile dal 15% 
al 30%. Ne deriva prevalentemente una 
tessitura franco-limosa (FL) o franco-li- 
moso-argillosa (FLA). Questi suoli, dal 
punto di vista chimico, si differenziano 
dai precedenti per assenza (solo tracce 
di 1 -3%) di carbonato di calcio e per una 
reazione chimica (pH) molto variabile, 
che passa dalla neutralità (pH 7) ad un 
certo grado di acidità (pH 5.9-6.6). 

Da questi risultati, che comunque ne¬ 
cessitano di maggiore approfondimento, 
sembrerebbe quindi confermata la capacità 
di Tuber borchii (considerato da alcuni au¬ 
tori come una grande famiglia con all’inter¬ 
no più ecotipi), di adattarsi anche ad am¬ 
bienti ritenuti impossibili per gli altri tartufi 
come nei terreni tendenzialmente acidi. 

Caratteristiche climatiche 

Per definire in modo compiuto le carat¬ 
teristiche climatiche delle zone tartuficele è 
necessario installare al loro interno delle 
stazioni di rilevamento al fine di monitorare, 
durante l’anno, sia le precipitazioni (distri¬ 
buzione e totale) che l’andamento delle 
temperature. 

Come ripiego, ma non sempre il risulta¬ 
to è probante, si possono utilizzare le seria¬ 
zioni metereologiche di stazioni di rileva¬ 
mento installate per altri scopi in altre zone 
limitrofe. 

In questo contesto, volendo illustrare 
solo in modo schematico e generale le 
principali caratteristiche climatiche delle 
zone tartuficele, e stanti le chiare relazioni 
che legano la flora al clima, si fa ricorso ai 
sei Distretti fitogeografici, già proposti per il 


• Le tartufaie di Tuber borchii, data la 
maggiore adattabilità della specie, oc¬ 
cupano terreni dalle caratteristiche pe¬ 
dologiche meno omogenee se compa¬ 
rate con le specie precedenti. Per gran 
parte si tratta di suoli più profondi e fre¬ 
schi, con pochissimo scheletro (almeno 
negli strati superficiali), sovente inferiore 
al 10% della terra fine, una frazione sab¬ 
biosa generalmente inferiore al 50%, 
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Friuli Venezia Giulia (Poldini,1989) e diffe¬ 
renziati al loro interno in settori, i quali, par¬ 
tendo dai lineamenti fitogeografici della ve¬ 
getazione regionale, rendono possibile un 
inquadramento climatico. 

Le zone tartuficele, dal punto di vista del 
clima, ricadono quasi interamente nel «Di¬ 
stretto Esalpico» «interno», ma soprattutto 
«esterno» (Val Resia, Val Canale, Alta Val- 
cellina) eccezion fatta per poche zone 
(Montenars, Torreano, Valli del Natisene) 
che ricadono nel «Distretto Avanalpico». 

Nel settore «Esalpico interno» le precipi¬ 
tazioni sono abbondanti e nelle zone a tar¬ 
tufi le medie annue vanno da 1900 mm a 
2000 mm, mentre le temperature medie an¬ 
nue oscillano sui 10-11°C. 

Nel settore «Esalpico esterno» le preci¬ 
pitazioni si aggirano sui 1700-1900 mm an¬ 
nui e le temperature medie annue sugli 11- 
12°C. Nel settore «Avanalpico» le precipita¬ 
zioni medie annue scendono da 1700 mm a 
1500 mm, mentre le temperature medie an¬ 
nue sono di 12-13°C. 


Particolare di tartufaia 
di T. mesenterìcum 


L’ambiente vegetazionale 



spesso è irregolare, ma a volte monoplana 
(faggete, vecchi cedui di carpino bianco) o 
biplana (faggete con carpino bianco). 


Premesso che ogni specie di tartufo si 
associa con più specie di alberi (ma non 
con tutte) e che le cosiddette piante sim¬ 
bionti possono essere di volta in volta diffe¬ 
renti a seconda dei caratteri stazionali del 
luogo e principalmente di un certo tipo di 
suolo (spessore, tessitura, fertilità, permea¬ 
bilità, ecc.) e di clima (piovosità, regime ter¬ 
mico, altitudine, esposizione), esiste tutta¬ 
via, per una data specie di tartufo e per un 
dato territorio, una certa costanza sia nel- 
l’associarsi ad un determinato albero (pian¬ 
ta simbionte) sia nella composizione della 
vegetazione che costituisce la tartufaia 
(piante comari). In altre parole, in un dato 
territorio, pur esistendo delle piccole diffe¬ 
renze (peculiarità), la configurazione princi¬ 
pale della vegetazione della tartufaia di una 
certa specie di tartufo è sempre la stessa, 
perchè sempre gli stessi sono i fattori eda¬ 
fici e climatici che determinano l’idoneità 
del luogo a quella data specie. Questo 
aspetto della configurazione vegetazionale 
ricorrente, una volta nota per un tartufo, ha 
anche un interesse pratico poiché è quella 
che rende possibile l’individuazione di nuo¬ 
ve zone tartuficele della stessa specie. 

In generale le formazioni forestali dei 
luoghi dove sono ubicate le aree tartuficele 
sono costituite principalmente da latifoglie 
decidue del Castanetum o del Fagetum a 
seconda della stazione e della specie di 
tartufo. Come tipo di governo si tratta in 
prevalenza di boschi cedui (carpineti, noc¬ 
cioleti, ecc.), ma a volte anche di formazio¬ 
ni ad alto fusto (faggete); La struttura molto 


Le tartufaie di Tuber mesenterìcum 

In particolare la vegetazione delle tartu¬ 
faie di Tuber mesenterìcum del Friuli Vene¬ 
zia Giulia,è costituita prevalentemente da 
un insieme di cespugli e/o boschetti radi di 
nocciolo (Corylus avellana), a volte misti a 
carpino nero {Ostrya carpinlfolia) o carpino 
bianco (Carpinus betulus) o faggio (Fagus 
sylvatica) a seconda dei luoghi. Alle specie 
nominate, che fra l’altro rientrano nel nove¬ 
ro delle piante simbionti, si aggiungono an¬ 
che altre piante come il tiglio selvatico (7/7/3 
cordata), l’acero di monte {Acerpseudopla- 
tanus), il frassino {Fraxinus excelslor), l’or¬ 
niello {Fraxinus ornus), l’olmo campestre 
(Ulmus minor), e sporadicamente il pino ne¬ 
ro (PInus nigra) il pino silvestre (Pinus sylve- 
stris) e il Larice {Larix decidua). Il modo con 
cui queste piante si mescolano fra loro o la 
percentuale relativa con cui entrano nella 
edificazione del soprassuolo è variabile in 
funzione dei parametri stazionali del luogo. 
Volendo riferirsi a tipologie forestali già de¬ 
finite, si può parlare di Corileti nelle zone di 
ricolonizzazione forestale di aree agricole 
abbandonate, di Orno-Ostrieto per gli am¬ 
bienti più termoxerofili, di Acero-Frassineto 
con Tiglio per gli ambienti dove maggiori 
sono le precipitazioni, di Carpinete tipico o 
con faggio, per zone più fresche ed umide. 
Un dato interessante riscontrato a proposi¬ 
to della vegetazione è che nei siti dove si è 
raccolto il 7 mesenterìcum non c’e mai il 
castagno (Castanea sativa). Inoltre nelle tar¬ 
tufaie di mesenterico, a parte i noccioleti 
puri, è sempre presente una variegata ve- 
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getazione arbustiva; a seconda dei luoghi, 
essa è costituita soprattutto da pruni {Pru- 
nus spinosa), ligustro {Ligustrum vulgaris), 
viburno (Viburnum lantana), crespino {Ber- 
beris vulgaris), vitalbe {Clematis vitalba), 
sanguinella (Cornus sanguinea), corniolo 
{Cornus mas) ed evonimo (Evonymus euro- 
peus). 

Le aree produttrici di questa specie di 
tartufo sono ubicate sia nei tratti pianeg¬ 
gianti di fondovalle, che a mezza costa, ma 
in genere sempre in prossimità di ex coltivi 
o ex pascoli ormai degradati il cui abban¬ 
dono ha consentito il reinsediamento del 
bosco; altre volte le tartufaie sono ubicate 
lungo il margine dei boschi misti o al loro 
interno, quest’ultima condizione soprattut¬ 
to nel caso di noccioleti molto estesi. An¬ 
che il pianelle, la caratteristica area priva di 
vegetazione erbacea che si forma attorno 
la pianta per effetto dell’attività miceliare, 
non è mai evidente aH’interno dei nocciole¬ 
ti (anche per il forte accumulo di lettiera in¬ 
decomposta) ma esso è ben visibile nelle 
aree ubicate in costa, sulle pendici, lungo le 
scarpate stradali, dentro (o al margine) de¬ 
gli altri boschi misti. 

Le tartufaie di Tuber aestivum 

La vegetazione delle tartufaie di Tuber 
aestivum - che per ora sono state indivi¬ 
duate soprattutto nella zona di Torreano, 
dove i boschi sono prevalentemente edifi¬ 
cati dal castagno {Castanea sativa) spesso 
misto a carpino bianco (Carpinus betulus)-, 
comprende anche il carpino nero [Ostrya 
carpinifolia) e l’orniello {Fraxinus ornus), so¬ 
prattutto nel piano dominato, oltre che l’ol¬ 
mo campestre (Ulmus minor) ed il nocciolo 
{Corylus avellana). Caratteristicamente lo 
strato arbustivo è rappresentato dal pungi¬ 
topo {Ruscus aculeatus) e talvolta dall’a¬ 
sparago selvatico {Asparagus acutifolius) o 
da altre specie termofile. Benché la tipolo- 


Tartufaia di T. aestivum 


Particolare di un 
carpoforo di T. aestivum 
a Torreano (Ud) 


già forestale di questi boschi è legata al 
castagno (Castagneti dei suoli xerici o dei 
suoli mesici), esso non entra fra il novero 
delle piante simbionti, che nel caso spe¬ 
cifico sono soprattutto carpino nero e 
nocciolo. Le aree produttive di T. aesti¬ 
vum non sono mai localizzate all’Interno 
del bosco, ma sempre al margine ester¬ 
no. Inoltre, non tutti i margini delle zone 
sono produttrici, perchè il tartufo si loca¬ 
lizza solo dove la zona risulta particolar¬ 
mente pulita per lo sfalcio delle erbe e per 
le ripuliture degli arbusti. Di norma si trat¬ 
ta dei prati, spesso terrazzati, che un 
tempo circondavano i vecchi cascinali di 
montagna, posti in pendio e con terreno 
abbastanza superficiale, comunque sem¬ 
pre in situazioni di ambiente aperto, so¬ 
leggiato e ben esposto. A volte il tartufo si 
raccoglie in prossimità dei muretti a sec¬ 
co che delimitano viottoli, oppure in pros¬ 
simità di ammassi di pietre che sono sta¬ 
ti costituiti per ripulire il prato. Nei casi 
rinvenuti il pianelle, pur avendo forme im¬ 
precise o limitandosi ad un piccolo setto¬ 
re posto sotto la chioma, è sempre pre¬ 
sente. 

Le tartufaie di Tuber borchii 

La vegetazione delle tartufaie di Tuber 
borchii è quella legata all’ambiente delle 
faggete essendo il faggio (Fagus sylvati- 
ca) la principale specie edificatrice di 
questi soprassuoli. Il faggio si consocia 
sia con specie più rustiche, come il carpi¬ 
no nero {Ostrya carpinifolia) o la roverella 
(Quercus pubescens), sia con specie più 
esigenti come il frassino {Fraxinus excel- 
sior) e l’acero di monte {Acer pseudopla- 
tanus) e, nelle zone dove non è marcata 
l’aridità edafica, con il nocciolo {Corylus 
avellana). Altre specie forestali presenti 
sono il carpino bianco {Carpinus betulus), 
il ciliegio {Prunus avium), il tiglio {Tilia cor¬ 
data) e l’abete rosso {Picea abies) più o 
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meno sporadico. 

In qualche zona tartuficola è presente, 
ma rarissimo, il castagno (Castanea sativa). 

La conformazione dei boschi, alquanto 
variabile in funzione dei caratteri edafici e 
climatici può far ricondurre alla tipologia fo¬ 
restale della faggeta submontana con 
ostrya (vegetazione tipo le basse pendici 
del Monte Prat) oppure, anche se meno 
spesso, alla Faggeta montana tipica esalpi- 
ca (zona di Ovaro). Le specie simbionti so¬ 
no il faggio, il carpino nero e quello bianco, 
il nocciolo. Questi boschi presentano spes¬ 
so un sottobosco, o meglio un piano domi¬ 
nato, costituito da alcune delle specie già 
nominate a portamento cespuglioso; in 
particolare in alcune zone dove si è raccol¬ 
to il tartufo sono ricorrenti i pruni (Prunus 
spinosa) con biancospino (Crategus mo- 
nogyna) e corniolo (Cornus mas). Le tartu¬ 
faie sono ubicate indifferentemente all’in- 
terno di boschi più o meno radi, oppure al 
margine, sui prati sfalciati o incolti, nei fon- 
dovalle, sulle pendici, sotto il cotico erboso 
o spessi strati di lettiera, su terreni nudi. 

In sostanza questa specie, se pur quan¬ 
titativamente meno abbondante delle pre¬ 
cedenti (ma devono essere ancora investi¬ 
gate tutte le pinete litoranee) è quella che si 
ritrova in ambienti molto più variegati e dif¬ 
ferenti. Come è noto questo tartufo non 
forma mai il pianello. 

Conclusioni 

L’indagine svolta ha consentito innanzit- 
tutto di rilevare le specie di tartufo presenti 
sul territorio della regione Friuli Venezia 
Giulia; Tubar mesentericum, Tubar aasti- 
vum, Tubar borchii, Tubar axcavatum, Tu¬ 
bar maculatum, Tubar rufum, Tubar farrugi- 
naum e alcune specie di funghi ipogei qua¬ 
li: Ganaa varrucosa, Balsamia vulgaris, Hy- 
menogastar aromaticus, Staphansia 
bombycina. 

Tra tutte, il Tubar masantaricum, il Tubar 
aastivum e il Tubar borchii rivestono anche 
interesse economico-commerciale con 
possibilità di valorizzazione. 

Inoltre, l’indagine ha rilevato anche qua¬ 
li siano, per ora, le principali zone tartufice¬ 
le della Regione: la Val Resia, la zona della 
Val Canale, la zona di Montenars, la zona di 
Verzegnis, la Valle del But, la Valle Degano, 
le pendici del Monte Prat e del Monte 
Ciaurlec, Pian delle Merle, la Val Tramonti- 
na, la Valcellina, e la zona di Torreano di Ci- 
vidale. La caratterizzazione ecologica delle 
tartufaie rinvenute, anche se limitatamente 
alle principali condizioni pedologico am¬ 
bientali e climatico vegetazionali, ha per¬ 
messo di approfondire le conoscenze sui 
tartufi. Infatti non è trascurabile per esem¬ 
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pio il fatto che il Tubar borchii possa adat¬ 
tarsi anche a terreni acidi, oppure che il Tu¬ 
bar masantaricum, conosciuto soprattutto 
come tartufo di Bagnoli (Irpinia) dove frutti¬ 
fica abbondantemente, è capace di adat¬ 
tarsi ad ambienti climatici molto più freddi 
come in genere sono quelli del Friuli Vene¬ 
zia Giulia. 

Tutte queste acquisizioni, unitamente ad 
altre che da esse possono derivare, per¬ 
mettono una prima delimitazione delle zo¬ 
ne a vocazione tartuficola sulla base di ri¬ 
gorosi criteri di analogia afferenti a ciscuna 
specie di tartufo. Anche in vista di una fu¬ 
tura coltivazione si potrà operare con co¬ 
gnizione di causa tanto nella scelta delle 
specie di tartufo, come delle piante sim¬ 
bionti da impiegare senza contare che ora 
si possiedono maggiori informazioni sugli 
habitat più idonei per la costituzione di tar¬ 
tufaie coltivate. Se poi, accanto a queste 
azioni, si sarà in grado di intraprendere del¬ 
le iniziative tese a valorizzare il tartufo an¬ 
che dal punto di vista gastronomico e com¬ 
merciale, allora sì che il tartufo rappresen¬ 
terà, per tutto il Friuli Venezia Giulia ma in 
particolare per le vallate poco sviluppate 
dal punto di vista industriale ed agricolo, 
una importante risorsa, al pah di altre at¬ 
tualmente molto più conosciute e valoriz¬ 
zate. 
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E DIVULGAZIONE 



Nel 2001 le semine del 
mais non sono state 
effettuate nelle migliori 
condizioni. Soprattutto 
nella bassa pianura 
friulana l’avvio della 
coltura non è stato 
ottimale ed a risentirne 
sono state poi anche le 
rese 
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agraria 


annata agraria del 2001, nel com¬ 
plesso, è stata abbastanza favore¬ 
vole alla coltura del mais sia per le 
precipitazioni, che sono state abbastanza 
regolari, sia per le temperature non ecces¬ 
sivamente elevate. Solo l’avvio è stato diffi¬ 
cile dopo un lungo periodo di piogge che 
ha caratterizzato l’autunno e l’inverno. In¬ 
fatti le semine sono state effettuate nella 
maggior parte dei casi in condizioni non ot¬ 
timali e sensibilmente in ritardo rispetto agli 
anni precedenti. Soprattutto nella bassa 
pianura friulana le condizioni di alta umidità 
dei terreni ha creato non pochi problemi 
nella preparazione del letto di semina. 

Questa partenza un po’ difficile ha influi¬ 
to negativamente sul mais soprattutto fa¬ 
cendo ritardare le fasi fenologiche. Sui ter¬ 
reni sciolti le piante si sono comunque svi¬ 
luppate regolarmente offrendo alla fine del¬ 
le rese interessanti, mentre su quelli pesan¬ 
ti il ritardo ha influito in maniera negativa 
anche sulle rese. 

Gli attacchi di parassiti fungini alla pian¬ 
ta e alla spiga non sono stati particolar¬ 
mente gravi ma in diverse situazioni sono 
stati lamentati attacchi di ferretto e di agro- 
tide alle giovani piante di mais. La piralide 
era presente quasi ovunque, sia sulle pian¬ 
te che sulle spighe. La sua presenza ha 
provocato, anche quest’anno, un danno di¬ 
retto alla produzione ed uno indiretto favo¬ 
rendo la penetrazione di funghi e lo svilup¬ 
po di micotossine ed in particolare della fu- 
monisina. 

La diffusione di patogeni fungini, quali 
l’elmintosporiosi, fortunatamente è risultata 
abbastanza contenuta. Nel periodo della 
maturazione cerosa è stato effettuato un ri¬ 
lievo per valutare visivamente l’incidenza 
delle malattie fungine sulle foglie di mais. I 
dati medi sono riportati nelle tabelle che se¬ 
guono. 

Nonostante alcune perplessità è prose¬ 
guita anche nel 2001 la realizzazione di pro¬ 


ve di confronto varietale tra gli ibridi di mais 
commerciali. Infatti pare ancora interessan¬ 
te affiancare alle prove per l’iscrizione al re¬ 
gistro nazionale delle varietà, altri test pro¬ 
duttivi per la rivalutazione dei materiali già 
commerciali ed ottenere, quindi, delle 
informazioni ampie e certe al fine di ottimiz¬ 
zare, attraverso la scelta dei migliori ibridi, 
la qualità delle produzioni ed anche il bilan¬ 
cio aziendale. 

Per il Friuli Venezia Giulia dunque si è 
operato in tre diverse località, realizzando, 
suddivise per le diverse classi di maturazio¬ 
ne, prove che pongono a confronto in par¬ 
celle le diverse proposte commerciali. 

Impostazione delle prove 
di confronto ibridi commerciali 

A livello regionale per le prove di con¬ 
fronto varietale si è operato in tre diverse 
località. 

In tabella 1 sono riportate le risultanze 
delle analisi del terreno relative alle località 
di prova. Si può osservare che tutti i terreni 
presentavano dotazioni buone o elevate 
dei principali elementi fertilizzanti assimila¬ 
bili. In tutte le località erano disponibili gli 
impianti per regolari interventi irrigui. 

A Pradamano, nelle vicinanze di Udine, 
l’azienda Bozzi Tiziano ha messo a disposi¬ 
zione delle superfici, caratterizzate da ter¬ 
reni sciolti, in zona di riordino fondiario. 
Nella seconda località, Zoppola, le prove 
erano ospitate dall’azienda Cinat Antonio e 
si è operato su terreni medio pesanti, sab- 
bioso-limosi e fertili, dotati di una falda a 
1,5 m. Infine a Palazzolo delio Stella le pro¬ 
ve sono state realizzate sui terreni franco-li- 
moso-argillosi dell’azienda Marianis dell’Er- 
sagricola spa. 

Come di consueto è stato adottato lo 
schema sperimentale a blocco randomiz- 
zato, che prevedeva una diversa distribu¬ 
zione delle parcelle in campo per singola 
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Tipo di analisi 

Palazzolo 

Pradamano 

Zoppola 


dello Stella 



Scheletro (>2 mm) (%) 

0 

21 

0 

Terra fina (< 2 mm) (%) 

100 

79 

100 

Sabbia (2 - 0,05 mm) (%) 

16 

46 

15 

Limo (0,05 - 0,002 mm) (%) 

45 

37 

70 

Arqilla (< 0,002 mm) (%) 

39 

17 

15 

Giudizio franco - limoso 

franco-sabbioso franco-limoso 


argilloso 



dH (H 2 O 1:2,5) 

7.8 

7.9 

8.1 

dH(KCI N 1:2.5) 7.7 deb.basico 

7.3 deb. basico 7.5 deb.basico 

Calcare totale (CaCOs) (%) 

12 calcareo 

- 

67 molto calcareo 

Calcare attivo (CaCOs) (%) 

- 

- 

1.9 basso 

Carbonio (C) (%) 

1.7 elevato 

1.6 elevato 

1.1 medio 

Humus (%) 

3.0 

2.8 

1.9 

Azoto (N) totale (%) 

0.13 

0.18 

0.11 

C/N 

13.3 elevato 

8.9 basso 

10.0 normale 

Elementi estraibili (mg/kg) 




Fosforo (P) Òlsen (NaHCOs 0,5 N) 

59 elevato 

23 elevato 

24 elevato 

Potassio (K) Acetato amm. N neutro 363 elevato 

138 medio 

99 medio 

Magnesio (Mg) Acetato amm. N neutro 577 elevato 

734 elevato 

950 molto elevato 

Ferro (Fe) DTPA + CaCb (pH 7.3) 69.9 elevato 

18.6 elevato 

30.9 molto elevato 

Manqanese (Mn) DTPA + CaCL (pH 7.3) 12.3 elevato 

8.9 elevato 

12.0 elevato 

Zinco (Zn) DTPA + CaCL (pH 7.3) 

2.3 elevato 

1.9 elevato 

1.6 elevato 

Rame (Cu) DTPA + CaCL (pH 7.3) 

2.3 elevato 

1.4 elevato 

8.4 elevato 

Boro (B) Berger - Troug 

- 

0.4 basso 

0.6 medio 


Tab.1 - Dati delle analisi del 
terreno 


Tab. 2 - Scheda agronomica 



località. Le singole parcelle erano costituite 
da 4 file di lunghezza pari a 8 metri separa¬ 
te da uno stradello di 1 metro. L’interfila mi¬ 
surava 0,75 metri e la parcella era di 24 m^ 
Per evitare eventuali effetti di bordo, alla 
raccolta sono state eliminate sia le due file 
esterne di ogni singola parcella sia le piante 
di testata, scegliendo di trebbiare solo le 
due file centrali. 

Le semine sono state realizzate a Prada- 
mano nella prima decade di aprile, mentre 
nelle altre due località si è seminato nella 
terza decade di aprile, utilizzando una se¬ 
minatrice sperimentale pneumatica. 

In presemina è stata distribuita a spaglio 
ed interrata la totalità dei concimi minerali a 
base di ossido di potassio. Alla semina so¬ 
no stati localizzati sulla fila 2 quintali per et¬ 
taro di fosfato biammonico. In copertura è 
stata distribuita una modesta quantità di ni¬ 
trato ammonico alla 4^ foglia e poi dell’urea 
allo stadio di 8^ foglia con il contemporaneo 
interramento mediante sarchiatrice (tab. 2). 

Immediatamente dopo la semina è stato 
distribuito un prodotto erbicida a base di 
alaclor e terbutilazina in due località, nella 
terza ai due prodotti è stato aggiunto dell’i- 
sossaflutolo. In post emergenza, sono stati 
impiegati erbicidi a base di dicamba e rim- 
sulfuron o nicosulfuron. In tutte le località è 
stato raggiunto un buon livello nel conteni¬ 
mento delle infestanti e non sono stati regi¬ 
strati danni da fitotossicità. 

Come di consueto alla semina è stato uti- 



Palazzolo 
dello Stella 

Pradamano 

Zoppola 

Tipo di terreno 

franco- 

franco¬ 

franco 

limoso- 

argilloso 

sabbioso- 

limoso 

Irriguo 

si 

si 

si 

Precessione colturale 

soia 

mais 

mais 

Data di semina 

20.04.01 

04.04.01 

27.04.01 

Data di raccolta 

Classe 300 

01.10.01 

19.09.01 


Classe 400-500 

03.10.01 

20.09.01 

10.10.01 

Classe 600-700 

20.10.01 

02.11.01 

10.10.01 

Concimazione minerale (kg /ha) 

Pre-semina 

Cloruro potassico 60 

150 

150 

150 

Semina 

Fosfato biammonico 18/46 

200 

200 

200 

Copertura 

Nitrato ammonico 26,5 

200 

200 

200 

Urea 46 

260 

500 

500 

Diserbo (1 o kg/ha) 

Pre-emergenza 

Lasso + Click + Merlin 



3+2+40 g 

Lasso + Terbutil 

3+2 

4+2 


Post-emergenza 

Mondak + Ghibli 

0.8+0.8 


0.8+0.8 

Mondak + Titus 


0.8 + 40 g 
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lizzato un numero abbastanza elevato di se¬ 
mi e al diradamento, effettuato poco dopo lo 
stadio di 4= foglia, sono state eliminate, pre¬ 
vio conteggio, le piante in eccesso per l’ot¬ 
tenimento dell’investimento prefissato. Il nu¬ 
mero di piante al metro quadrato è risultato 
di 7,5 - 7,0 - 6,7 - 6,4 rispettivamente per ie 
classi 300, 400/500, 600 e 700. 

Prima della raccolta è stato contato il 
numero di piante per parcelia, il numero di 
piante spezzate al di sotto della spiga ed è 
stata misurata l’altezza delle piante (dal 
terreno all’ultima foglia) e l’altezza dell’in¬ 
serzione della spiga (dal terreno al nodo di 
inserzione). 

La raccolta è stata effettuata con mieti¬ 


trebbia sperimentale attrezzata per la pesa¬ 
tura automatica della granella contempora¬ 
neamente alla trebbiatura. Anche la deter¬ 
minazione dell’umidità e del peso ettolitrico 
è stata effettuata direttamente sulla mieti¬ 
trebbiatrice. 

Risultati 

I risultati ottenuti ed i rilievi effettuati so¬ 
no riportati nelle seguenti tabelle 3, 4, 5 e 6 
ove sono raggruppati gli ibridi rispettiva¬ 
mente delle classi 300, 400/500, 600 e 700. 
Gli ibridi sono elencati in ordine decrescen¬ 
te rispetto alla produzione media di granel¬ 
la (L'ha al 14% di umidità) rilevata nelle lo¬ 
calità regionali di prova del 2001. 

Nelle tabelle, oltre ai dati produttivi, sono 
riportati anche i valori medi delle località re¬ 
lativi all’umidità della granella alla raccolta, 
percentuale di piante stroncate, data di fio¬ 
ritura femminile, altezza delle piante, altez¬ 
za della spiga, peso ettolitrico e giudizio 
dell’incidenza dell’elmintosporiosi nel dis¬ 
seccamento delle foglie (punteggio da 1, 
basso, a 5, alto). 

In calce alle tabelle viene riportato il 
coefficiente di variabilità (C.V.%), ossia il 
valore che esprime l’entità delle differenze 
riscontrate tra ripetizioni per effetti non 
controllabili. Vengono anche riportati i vaio- 
ri della minima differenza significativa 
(M.D.S.), per evidenziare che solo quando 
la differenza tra gli ibridi supera quei valori, 
essi si possono considerare statisticamen¬ 
te diversi tra di loro. 


La qualità della granella 
è risultata quest’anno 
abbastanza buona con 
un buon peso 
ettolitrico, anche se in 
certi casi, legati allo 
stress idrico e alle 
raccolte tardive, la 
presenza di muffe ne 
ha determinato un 
rilevante 
deterioramento 
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Classe 300 

Prod. granella al 14% di umidità, t/ha 


Media delle 2 località 


Ibrido 

Ditta 

Media 

Pradamano Palazzolo 

umidità 

peso 

altezza 

altezza 

piante 



2 


dello 

granella 

ettolitrico 

pianta 

spighe 

stroncate 



località 


Stella 

% 

kg/hl 

cm 

cm 

% 

LG 23.06 

LIMAGRAIN 

12,39 

13,83 

10,94 

19,4 

76,3 

224 

99 

5 

CATHAR 

MAISADOUR 

12,04 

14,05 

10,03 

20,6 

74,4 

244 

106 

6 

AURORA 

VERNEUIL 

11,91 

12,04 

11,79 

20,7 

74,3 

226 

95 

10 

SUARTA 

PIONEER 

11,77 

12,13 

11,40 

19,5 

77,4 

213 

97 

5 

RITMIC 

SIS 

11,73 

13,17 

10,28 

21,0 

75,3 

217 

103 

6 

OPEN 

AGRA 

11,70 

12,80 

10,60 

19,5 

74,0 

220 

94 

4 

PR36B08 

PIONEER 

11,58 

12,74 

10,41 

20,6 

75,5 

211 

91 

4 

DK440 

DEKALB 

11,56 

12,47 

10,65 

19,4 

74,1 

210 

86 

8 

AGRISPRINT 

VERNEUIL 

11,51 

12,61 

10,41 

20,3 

75,2 

217 

92 

7 

TR 208 

CEREALTOSCANA 11,41 

12,55 

10,28 

19,8 

74,0 

225 

100 

5 

FURIO 

SYNGENTA 

11,39 

12,58 

10,19 

19,4 

74,7 

221 

88 

4 

SURTEP 

SYNGENTA 

11,32 

12,77 

9,88 

19,6 

73,8 

231 

86 

6 

MATEA 

PIONEER 

11,30 

11,83 

10,78 

20,9 

73,9 

229 

98 

7 

MADERA 

SYNGENTA 

11,00 

10,80 

11,19 

19,5 

74,7 

214 

86 

6 

ANJOU 292 

EMILSEME 

10,97 

10,31 

11,63 

19,7 

76,8 

223 

91 

6 

PONTI DA 

CI-ESSE 

10,91 

13,35 

8,46 

22,3 

72,6 

216 

89 

2 

SIVAM 507 

SIVAM 

10,91 

11,61 

10,21 

19,9 

75,6 

211 

89 

3 

GERBERE 

ADVANTA 

10,90 

11,49 

10,31 

20,4 

76,1 

236 

112 

3 

FRUCTIS 

APSOV 

10,61 

12,23 

9,00 

19,3 

72,5 

216 

83 

2 

COLIN 

RENK-VENTUROL110,60 

11,16 

10,05 

20,1 

73,0 

220 

90 

5 

MOISSAC 

KWS 

10,60 

11,01 

10,19 

20,5 

76,0 

214 

100 

5 

GARBURE 

KWS 

10,59 

11,06 

10,13 

20,1 

76,3 

222 

96 

5 

PANAMA 

MAISADOUR 

10,52 

11,11 

9,94 

20,1 

75,6 

226 

93 

3 

KENOS 

ADVANTA 

10,21 

11,31 

9,12 

19,7 

73,6 

240 

97 

3 

GRANGE 

ASGROW 

10,00 

11,44 

8,56 

21,3 

79,2 

210 

92 

7 

ALI RED 

LIMAGRAIN 

9,58 

10,98 

8,18 

20,4 

81,5 

206 

92 

11 

CELLI NA 

CI-ESSE 

9,45 

11,47 

7,43 

24,3 

73,3 

231 

108 

19 

ALOM 

ADVANTA 

9,32 

9,85 

8,80 

20,6 

73,9 

251 

116 

2 

MAROSO 

DEKALB 

9,30 

10,89 

7,70 

21,0 

80,4 

192 

85 

7 

ALIJET 

LIMAGRAIN 

9,19 

10,23 

8,15 

21,8 

78,0 

177 

71 

4 

BELGRANO 

EMILSEME 

8,85 

8,78 

8,92 

20,0 

78,7 

181 

81 

8 

CORNIOLA 

FMB 

8,50 

8,12 

8,87 

21,0 

80,6 

202 

89 

7 

EXPLORER 

GREENTRADE 7,13 

8,70 

5,56 

20,8 

69,8 

217 

91 

1 

MEDIA 


10,63 

11,56 

9,70 

20,4 

75,5 

218 

93 

6 

CV% 


8,00 

8,19 

7,71 

4,7 

1,9 

5 

10 


MDS 0,05 


0,98 

0,91 

0,57 

1,1 

1,6 

12 

10 



Nel 2001 si sono raggiunti dei risultati 
abbastanza buoni ma comunque inferiori al 
2000. In media le rese per classe sono ri¬ 
sultate di 10,63 - 12,36 - 12,72 - 12,66 
t/ha, rispettivamente per le classi 300, 
400/500, 600 e 700. Nell’anno precedente 
le rese medie sono state invece di 12,48 - 
14,27 -14,01 - 13,52 t/ha. Gli ibridi di cias- 
se 600 hanno fatto registrare quest’anno, 
rispetto al 2000, una perdita produttiva del 
9%, mentre quelli della classe 700 del 6%. 

Anche quest’anno, come negli anni pas¬ 
sati, le rese medie delle classi 500, 600 e 
700 sono risultate simili mentre l’umidità al¬ 
la raccolta aumenta con l’allungarsi del ci¬ 
clo vegetativo. Una ulteriore segnaiazione 
questa per evitare di scegliere i tipi tardivi 
con l’intento di migliorare le rese per ettaro. 


Tab. 3 - Ibridi di mais 
della classe 300. 
Produzioni medie di 
granella, umidità della 
granella alla raccolta, 
peso ettolitrico, altezza 
pianta e spiga, piante 
stroncate. 


Classe 300 

La prova è stata effettuata solo in due lo¬ 
calità; in prova erano 33 ibridi: un numero 
abbastanza elevato a riprova dell’interesse 
crescente delle ditte e degli agricoltori per 
gli ibridi precoci. Vengono utilizzati preva¬ 
lentemente nelle zone non irrigue a forte ri¬ 
schio per i danni della siccità estiva. Facil¬ 
mente offrono delle produzioni interessanti 
e si possono raccogliere per tempo con 
una umidità della granella veramente bas¬ 
sa. Spesso la qualità della granella degli 
ibridi precoci è molto buona, sia perché se¬ 
mivitrei e sia perchè maturano in condizioni 
climatiche favorevoli. 

La resa media degli ibridi in prova nella 
classe 300 è risultata di 10,63 t/ha. Gli ibridi 
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Classe 400-5 

Ibrido Class 

DO 

Prod. granella al 14% di umidità, t/ha 



Media delle 3 località 



e Ditta 

Media 

3 località 

Pradamano Palazzolo 
dello Stella 

Zoppola 

umidità 

gran. 

% 

peso 

ettolitr. 

kg/hl 

altezza 

pianta 

cm 

altezza 

spiga 

cm 

fioritura 

femminile 

gg(*) 

disseco, piante 
foglie stroncate 
1-5 % 

TEVERE 

500 

ASGROW 

14,01 

14,78 

12,74 

14,52 

26,1 

69,9 

236 

106 

39 

0,7 

3 

GULLIVER 

500 

VERNEUIL 

13,66 

12,43 

13,37 

15,17 

28,1 

69,2 

255 

124 

41 

0,3 

5 

HELDER 

500 

EMILSEME 

13,56 

13,96 

12,62 

14,09 

25,5 

73,6 

255 

122 

44 

1,3 

4 

CUARTAL 

500 

APSOV 

13,37 

11,96 

12,78 

15,38 

25,4 

71,3 

241 

104 

43 

0,5 

7 

GERAL 

500 

DEKALB 

13,34 

11,02 

13,42 

15,59 

25,0 

72,0 

245 

99 

36 

1,3 

4 

ALIERESTI 

500 

EMILSEME 

13,27 

11,52 

12,87 

15,43 

25,5 

69,9 

247 

115 

43 

0,8 

9 

GOLDREX 

500 

AGRA 

13,27 

13,38 

11,98 

14,46 

26,0 

68,9 

251 

115 

39 

0,7 

11 

MIKADO 

500 

KWS 

13,22 

14,75 

10,65 

14,26 

25,8 

72,2 

263 

121 

39 

1.2 

7 

BUONARROTI 

500 

CEREALTOSC. 

13,16 

13,18 

11,47 

14,82 

26,3 

72,1 

246 

110 

40 

0,3 

9 

DK585 

500 

DEKALB 

13,15 

14,29 

11,98 

13,18 

24,0 

72,1 

248 

113 

38 

1,3 

6 

MANILA 

500 

SNACI 

13,12 

12,44 

13,12 

13,79 

26,2 

71,4 

245 

113 

41 

0,2 

8 

PR34B23 

500 

PIONEER 

13,12 

12,35 

12,19 

14,82 

25,3 

74,5 

251 

107 

43 

0,7 

11 

BALKA 

500 

PIONEER 

13,11 

12,81 

11,62 

14,89 

24,1 

74,3 

262 

105 

42 

1,0 

3 

ERCOLE 

500 

VERNEUIL 

13,01 

12,51 

12,28 

14,25 

24,5 

72,0 

250 

113 

41 

0,0 

6 

NARBONNE 

500 

MAISADOUR 

12,96 

12,60 

12,35 

13,94 

27,1 

70,5 

264 

114 

40 

0,2 

7 

GIRONE 

500 

KWS 

12,96 

11,32 

12,94 

14,61 

26,1 

73,0 

246 

109 

39 

0,3 

5 

MCA 5510 

500 

SIVAM 

12,84 

12,57 

10,66 

15,28 

25,5 

71,3 

233 

106 

40 

0,8 

3 

DK 537 

400 

DEKALB 

12,80 

13,04 

12,16 

13,21 

22,3 

72,5 

228 

95 

40 

1,2 

4 

PR35B12 

400 

PIONEER 

12,61 

11,86 

12,60 

13,36 

22,6 

73,2 

238 

104 

39 

1,0 

7 

CLARK 

500 

RENK-VENT 

12,57 

10,98 

12,73 

13,99 

24,6 

71,7 

246 

111 

38 

0,5 

6 

MAS 619 

500 

MAISADOUR 

12,44 

12,26 

12,18 

12,90 

26,7 

70,0 

266 

99 

41 

1,0 

6 

PR34F02 

500 

PIONEER 

12,29 

13,32 

10,82 

12,74 

23,5 

72,9 

234 

97 

42 

1,3 

3 

SENEGAL 

500 

ASGROW 

12,18 

12,10 

12,15 

12,31 

25,5 

71,5 

241 

101 

42 

0,3 

8 

SAVONA 

500 

CI-ESSE 

12,18 

12,19 

11,55 

12,79 

25,8 

71,4 

243 

107 

42 

1,0 

6 

DUENDE 

500 

ADVANTA 

12,00 

11,34 

11,86 

12,80 

25,3 

72,1 

241 

108 

41 

0,7 

8 

ANJOU 550 

500 

EMILSEME 

11,96 

12,05 

11,62 

12,23 

24,9 

72,9 

264 

109 

45 

1,2 

5 

RUBENS 

400 

CEREALTOSC. 

11,73 

11,28 

9,85 

14,07 

24,2 

71,5 

242 

111 

39 

1.0 

7 

MAVERIK 

500 

SYNGENTA 

11,67 

11,19 

12,35 

11,47 

24,0 

73,3 

256 

118 

41 

1,5 

12 

CENTURY 

500 

SIS 

11,65 

11,08 

11,26 

12,62 

25,7 

70,8 

262 

139 

40 

0,7 

6 

FAST 

500 

GREENTRADE 

11,56 

8,97 

12,13 

13,57 

26,9 

72,4 

252 

109 

42 

0,5 

4 

PIAVE 

500 

ASGROW 

11,47 

9,53 

10,95 

13,93 

23,3 

72,1 

237 

103 

41 

2.2 

3 

BIARIS 

400 

APSOV 

11,46 

9,49 

11,98 

12,91 

24,3 

73,6 

256 

120 

41 

1.7 

5 

GOLDEPIC 

500 

AGRA 

11,21 

9,55 

10,77 

13,32 

24,7 

70,8 

245 

121 

40 

1,5 

11 

RAYAC 

400 

ORSEM 

11,19 

10,20 

10,55 

12,82 

22,7 

73,7 

267 

124 

40 

1,7 

5 

PAULLA 

400 

SIVAM 

11,06 

10,61 

10,01 

12,55 

23,3 

74,3 

231 

109 

39 

1,5 

6 

DKC 4883 

400 

SIVAM 

10,97 

10,25 

10,96 

11,71 

21,2 

74,1 

222 

101 

38 

1,5 

4 

SELENE 

400 

ADVANTA 

10,84 

10,86 

10,20 

11,45 

23,9 

71,2 

245 

106 

40 

1,5 

5 

STELLA 

500 

SYNGENTA 

10,49 

8,58 

10,94 

11,96 

23,2 

74,5 

237 

109 

42 

1,3 

6 

CHAGALL 

400 

ADVANTA 

10,39 

9,58 

10,35 

11,23 

23,5 

74,1 

262 

112 

41 

1,7 

6 

MEDIA 



12,36 

11,75 

11,77 

13,55 

24,8 

72,1 

247 

110 

41 

1,0 

6 

CV% 



7,54 

9,75 

6,47 

6,30 

3.4 

1,7 

3,9 

7,5 




MDS 0,05 



0,86 

1,83 

1,24 

1,39 

0,8 

1,2 

1,8 

2.5 





più produttivi, con rese superiori a 11,5 
t/ha sono risultati: LG 23.06, Chatar, Auro¬ 
ra, Suarta, Ritmic, Open, PR36B08, DK 
440 e Agrisprint. 

L’umidità della granella è in media pari 
al 20,4%. Alcuni ibridi più tardivi rispetto 
alla media di classe presentano umidità su¬ 
periori a 21,5 e sono Pontida, Collina e 
Alijet. 

Il peso ettolitrico offre una buona indi¬ 
cazione sulle caratteristiche fisiche della 
granella ed in particolare sulla vitrosità 
della stessa. In genere i tipi di mais farino¬ 
si hanno i valori di peso specifico più bas¬ 
si. Valori di peso ettolitrico ben superiori 
alla media, si osservano nei tipi vitrei co¬ 


me Alired (81,5), Maroso (80,4) e Corniola 
(80,6). 

Classe 400/500 

In prova erano inseriti 39 ibridi e la resa 
media di produzione è risultata pari a 12,36 
t/ha. Diversi ibridi hanno superato le 13 
t/ha. Tra questi però alcuni risultano più tar¬ 
divi rispetto agli altri e quindi sono da con¬ 
siderare come appartenenti alla classe su¬ 
periore. Ouesti ibridi sono Tevere, Goldrex, 
Mikado, Buonarroti, Manila e soprattutto 
Gulliver. I veri ibridi di classe 500, in base 
all’umidità alla raccolta, con una produzio¬ 
ne superiore alle 13 t/ha sono: Helder, 


Tab. 4 - Ibridi di mais 
della classe 400-500. 
Produzioni medie di 
granella, umidità della 
granella alla raccolta, 
peso ettolitrico, altezza 
pianta e spiga, fioritura 
femminile (*) in giorni 
dal 1/06, 

disseccamento fogliare 
(indice 1-5), piante 
stroncate 


NOTIZIARIO ERSA 6/2001 


50 





























Classe 600 

Prod. granella al 14% di umidità, t/ha 



Media delle 3 località 



Ibrido 

Ditta 

Media 

Pradamano Palazzolo 

Zoppala 

umidità 

peso 

altezza altezza 

fioritura 

disseco. 

piante 



3 località 


dello Stella 


gran. 

ettolitr. 

pianta 

spiga 

femminile 

foglie stroncate 







% 

kg/hl 

cm 

cm 

gg(*) 

1-5 

% 

PR31G98 

PIONEER 

14,55 

14,96 

14,04 

14,64 

24,3 

74,2 

283 

147 

45 

0,3 

22 

PR32W92 

PIONEER 

14,22 

14,28 

14,22 

14,15 

24,1 

76,0 

289 

133 

43 

0,7 

14 

ALIGORE 

EMILSEME 

14,19 

16,00 

14,56 

13,82 

23,7 

74,3 

302 

151 

45 

1,2 

7 

GABRIELE 

VERNEUIL 

14,10 

14,55 

13,52 

14,23 

23,8 

74,0 

259 

117 

41 

0,5 

8 

ALICIA 

PIONEER 

13,99 

15,60 

12,31 

14,07 

23,2 

75,2 

274 

127 

45 

1,7 

14 

LOLITA 

PIONEER 

13,97 

14,59 

13,22 

14,09 

24,7 

75,8 

248 

119 

44 

2,0 

11 

GOLDSTON 

AGRA 

13,88 

15,12 

12,85 

13,66 

24,9 

72,6 

258 

119 

42 

0,3 

15 

ASMAR 

SIVAM 

13,81 

14,37 

12,18 

14,88 

22,5 

77,7 

266 

116 

40 

1,5 

9 

ALIVAL 

EMILSEME 

13,81 

16,02 

12,21 

13,20 

23,0 

75,6 

274 

137 

42 

1,8 

13 

ARPER 

EMILSEME 

13,81 

16,53 

11,86 

13,04 

24,1 

75,7 

299 

150 

45 

1,5 

10 

CALEDON 

DEKALB 

13,57 

13,62 

13,01 

14,07 

23,0 

76,5 

266 

126 

41 

0,7 

10 

PR32F10 

PIONEER 

13,55 

14,49 

13,37 

12,80 

23,8 

76,6 

277 

139 

41 

0,5 

15 

VAN GOGH 

CEREALTOSCANA 

13,27 

13,81 

12,36 

13,65 

23,3 

71,8 

253 

119 

43 

0,5 

11 

KELADA 

PIONEER 

13,27 

13,92 

12,93 

12,95 

24,6 

74,3 

250 

120 

43 

0,8 

15 

CORONA 

ASGROW 

13,00 

13,89 

12,35 

12,76 

23,9 

72,8 

228 

104 

40 

1,2 

5 

PORDOI 

KWS 

12,84 

13,22 

11,43 

13,88 

24,5 

75,1 

253 

111 

43 

1,5 

4 

NIKAIA 

MAISADOUR 

12,80 

12,41 

11,87 

14,12 

24,9 

74,2 

269 

140 

43 

0,7 

15 

BRIAN 

RENK-VENTUROLI 

12,58 

12,11 

11,36 

14,28 

23,0 

73,6 

251 

116 

42 

1,0 

9 

PR33J24 

PIONEER 

12,47 

13,24 

11,29 

12,90 

23,2 

76,0 

262 

120 

42 

0,8 

10 

DAMAO 

VERNEUIL 

12,38 

13,63 

11,96 

11,55 

23,5 

75,3 

266 

133 

42 

1,3 

14 

PALLADIO 

SYNGENTA 

12,36 

13,06 

11,27 

12,76 

26,0 

73,3 

263 

124 

43 

0,7 

16 

BETTY 

ORSEM 

12,35 

13,22 

11,92 

11,90 

25,3 

75,0 

259 

115 

43 

0,2 

4 

GOLDASTE 

AGRA 

12,31 

10,44 

12,10 

14,39 

23,0 

73,7 

244 

112 

41 

1,0 

11 

VERTICE 

SIS 

12,29 

11,31 

11,95 

13,60 

23,2 

73,4 

250 

113 

41 

0,7 

12 

ANNIBALE 

SIVAM 

12,12 

12,39 

11,78 

12,20 

24,2 

75,8 

257 

111 

42 

2,0 

5 

BONDEL 

GREENTRADE 

12,11 

13,33 

10,31 

12,69 

25,4 

74,6 

243 

116 

41 

1,8 

4 

COTOS 

DEKALB 

11,91 

11,16 

9,84 

14,73 

23,9 

74,0 

243 

109 

42 

1,5 

8 

BARNEY 

RENK-VENTUROLI 

11,69 

11,94 

10,94 

12,18 

24,8 

75,4 

264 

127 

42 

0,8 

10 

PROXIMA 

SYNGENTA 

11,55 

11,24 

10,80 

12,61 

24,8 

75,0 

247 

125 

44 

0,7 

14 

GOIA 

CEREALTOSCANA 

11,47 

10,95 

10,10 

13,35 

24,9 

74,9 

272 

141 

44 

0,5 

17 

GENIO 

GREENTRADE 

11,43 

10,63 

11,01 

12,66 

25,3 

76,4 

274 

123 

46 

0,3 

4 

VH 604 

VERNEUIL 

11,39 

12,18 

9,19 

12,81 

25,5 

74,0 

263 

118 

44 

0,7 

5 

GOLDUCA 

AGRA 

11,38 

11,91 

9,46 

12,77 

22,6 

72,2 

249 

104 

41 

1,7 

8 

NX7409 

SIVAM 

11,27 

11,61 

10,26 

11,95 

23,2 

76,2 

272 

131 

42 

2,0 

11 

CASARCA 

Cl-ESSE 

11,13 

11,29 

9,67 

12,44 

26,7 

72,3 

258 

120 

46 

1,5 

8 

CECINA 

CI-ESSE 

11,01 

12,08 

8,96 

11,98 

23,9 

72,9 

271 

139 

45 

0,3 

15 

MEDIA 


12,72 

13,20 

11,73 

13,27 

24,1 

74,6 

263 

124 

42,7 

1,0 

10,6 

CV% 


6,38 

5,92 

6,83 

6,42 

3,3 

2,0 

3,2 

6,9 




MDS 0,05 


0,74 

1,23 

1,15 

1,37 

0,7 

1,4 

7,8 

7,9 





Cuartal, Geral, Alipresti, DK 585, PR34B23, 
Balka ed Ercole. 

L’altezza delle piante è in media pari a 
247 cm e diversi sono gli ibridi che si di¬ 
scostano dalla media. Con valori superiori 
a 260 cm ritroviamo: Mikado, Balka, Nar- 
bonne. Mas 619, Anjou 550, Century, 
Rayac e Chagall. Per quanto riguarda l’u¬ 
midità alia raccolta la maggior parte degli 
ibridi di classe 500 ha una umidità intorno 
alla media di classe, che risulta essere del 
24,8%, mentre gli ibridi di classe 400 han¬ 
no spesso una umidità inferiore arrivando 
addirittura al 21,2 di DKC 4883. Il peso et- 
tolitrico è in media pari a 72,1 kg/hl che ri¬ 
sulta essere decisamente inferiore allo 
scorso anno ed inferiore agli ibridi di clas¬ 
se 300. Per questo carattere, tra gli ibridi 
più produttivi, ritroviamo dei valori interes¬ 


Tab. 5 - Ibridi di mais 
della classe 600. 
Produzioni medie di 
granella, umidità della 
granella alla raccolta, 
peso ettolitrico, altezza 
pianta e spiga, fioritura 
femminile (*) in giorni 
dal 1/06, 

disseccamento fogliare 
(indice 1-5), piante 
stroncate 


santi negii ibridi Balka e PR34B23. 

Classe 600 

I 36 ibridi in prova hanno fornito in media 
12,72 t/ha di granella secca. Quattro ibridi 
hanno superato le 14 t/ha ^31698, 
PR32W92, Aligere e Gabriele). Dieci ibridi 
hanno evidenziato delle rese medie supe¬ 
riori a 13 t/ha ma inferiori a 14 (Alicia, Lolita, 
Goldston, Asmar, Alivai, Arper, Caledon, 
PR32F10, Van Gogh e Kelada). 

Negli ibridi di classe 600 si notano le 
più alte percentuali di piante stroncate, in 
media 11; diversi ibridi superano le 13 
piante stroncate (PR31G08, Palladio, 
Gola, PR32W92, Alicia, Goldston, 
PR32F10, Kelada, NIkaia, Proxima, Da- 
mao e Cecina). 
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Classe 700 Prod. granella al 14% di umidità, t/ha Media delle 3 località 


Ibrido 

Ditta 

Media 

Pradamano Palazzolo 

Zoppala 

umidità 

peso 

altezza altezza 

fioritura 

disseco. 

piante 



3 località 


dello Stella 


gran. 

ettolitr. 

pianta 

spiga 

femminile 

foglie stroncate 







% 

kg/hl 

cm 

cm 

gg(*) 

1-5 

% 

ALIPRONTO 

EMILSEME 

14,34 

15,99 

12,79 

14,24 

25,7 

72,7 

288 

141 

43 

1,2 

10 

AZUAGA 

VERNEUIL 

13,85 

15,49 

12,02 

14,05 

26,9 

72,7 

280 

133 

44 

0,7 

5 

ELEONORA 

PIONEER 

13,44 

14,05 

13,17 

13,10 

25,3 

73,2 

277 

128 

44 

1,5 

8 

TAMIGI 

ASGROW 

13,31 

15,09 

11,91 

12,91 

27,0 

70,9 

293 

140 

45 

1,0 

13 

KILKIS 

KWS 

13,22 

13,99 

12,97 

12,72 

25,5 

72,5 

255 

121 

45 

1,0 

5 

ALISTRONG 

EMILSEME 

13,21 

15,23 

10,88 

13,50 

27,4 

71,5 

277 

142 

45 

0,5 

13 

ZUNI 

SIVAM 

13,03 

14,99 

9,66 

14,43 

26,2 

72,2 

283 

141 

44 

0,5 

11 

FERRER 

EMILSEME 

12,66 

14,33 

11,14 

12,50 

27,1 

71,7 

281 

145 

46 

1,0 

10 

MACISTE 

VERNEUIL 

12,52 

13,84 

10,59 

13,14 

27,6 

72,7 

274 

129 

44 

0,3 

5 

FRASSINO 

SYNGENTA 

12,45 

12,92 

11,71 

12,73 

25,6 

72,6 

257 

128 

43 

0,8 

11 

DANIEL 

GREENTRADE 

12,14 

10,87 

12,47 

13,08 

27,9 

71,8 

274 

128 

44 

0,7 

5 

HOGAN 

SIVAM 

12,13 

12,36 

10,19 

13,84 

26,8 

72,5 

277 

130 

43 

0,3 

7 

NEWPORT 

MAISADOUR 

11,78 

14,44 

9,51 

11,40 

26,0 

73,2 

290 

144 

45 

0,8 

11 

PLINIO 

SYNGENTA 

11,65 

11,40 

10,42 

13,12 

27,6 

72,3 

271 

122 

45 

0,8 

6 

CAMPODORO 

SIS 

11,46 

11,41 

10,22 

12,76 

26,4 

73,0 

270 

130 

42 

1,0 

7 

IS 7005 

SIVAM 

11,30 

10,59 

10,58 

12,72 

26,7 

72,4 

273 

127 

44 

1,0 

7 

MEDIA 


12,66 

13,56 

11,26 

13,14 

26,6 

72,4 

276 

133 

44 

0,8 

8,4 

CV% 


7,16 

7,56 

6,47 

7,14 

4,9 

1,9 

4,42 

7,9 




MDS 0,05 


0,84 

1,61 

1,21 

1,46 

1,2 

1,3 

11 

10 






Tab. 6 - Ibridi di mais 
della classe 700. 
Produzioni medie di 
granella, umidità della 
granella alla raccolta, 
peso ettolitrico, altezza 
pianta e spiga, fioritura 
femminile (*) in giorni 
dal 1/06, 

disseccamento fogliare 
(indice 1-5), piante 
stroncate 


Il controllo della piralide, mediante un trattamento 
insetticida poco dopo la fioritura, consente di ridurre 
in maniera significativa la presenza delle larve sulla 
spiga e quindi anche di funghi e pericolose 
micotossine 


Come di consueto il peso ettolitrico ri¬ 
levato per gli ibridi di questa classe è ab¬ 
bastanza interessante: quest’anno è infatti 
pari a 74,6. Con valori superiori a 75,5 ri¬ 
troviamo diversi ibridi ovvero: PR32W92, 
Lolita, Asmar, Alivai, Arper, Caledon, 
PR32F10, PR33J24, Annibaie, Genio e NX 
7409. 

Il disseccamento delle foglie non ha in¬ 
teressato in maniera rilevante la maggior 
parte degli ibridi delle classi precoci ed 
anche quelli della classe 600 non hanno 
avuto particolari attacchi. Alcuni ibridi pre¬ 
sentano però una certa sensibilità al feno¬ 
meno e sono: Alicia, Lolita, Alivai, Anniba¬ 
ie, Bondel, Golduca e NX 7409. 

Classe 700 

Quest’anno gli ibridi inseriti nella classe 
700 sono stati 16 contro 19 del 2000, 
mentre le novità inserite in prova per la pri¬ 
ma volta erano 7. Le rese medie sono pari 
a 12,66 t/ha. L’umidità media alla raccolta 
è di 26,6%. Il peso ettolitrico come al soli¬ 
to è abbastanza contenuto. 

Ai primi posti con rese superiori alle 13 
t/ha ritroviamo: Alipronto, Azuaga, Eleono¬ 
ra, Tamigi, Kilkis, Alistrong e Zuni. 

L’altezza delle piante risulta in media 
pari a 276 cm. Gli ibridi con una taglia su¬ 
periore a 280 cm sono Alipronto, Tamigi, 
Zuni, Ferrer e Newport. 
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E DIVULGAZIONE 


SEMINE PRIMAVERILI 


M. Signor, 

P. PaviotCi, 
G. Barbiaiii, 
M. Snidaro, 


Ancora interessante la soia 
come coltura alternativa al 
mais 


ERSA 

Servizio della 

speriiiienlazioiie 

agraria 


Il controllo delle 
infestanti in soia è una 
operazione 
importantissima per 
poter raccogliere un 
prodotto abbondante e 
di qualità. In questo 
senso un importante 
contributo viene dato 
dalla sarchiatura che 
consente alle piante 
anche di potersi 
avvantaggiare di una 
migliore struttura 
superficiale del terreno. 


B a decorsa campagna soicola non è 
stata certo la migliore da quando la 
soia ha iniziato a diffondersi in Friu¬ 
li, ovvero dal 1983. Diversi aspetti hanno in¬ 
fluito negativamente sia nel programmare 
le sernine e sia sulle rese. Le difficoltà sono 
iniziate con il reperimento delle sementi, in 
quanto diverse varietà non erano disponibi¬ 
li e molti agricoltori hanno dovuto seminare 
della soia destinata ad altri usi per l’assen¬ 
za sul mercato di quella certificata. Anche 
le segnalazioni di presenza accidentale di 
OGM in alcune partite di soia hanno creato 
dei disagi e non poche perplessità negli 
operatori. 

L’andamento climatico non è stato parti¬ 
colarmente favorevole alla coltura per due 
fenomeni opposti, ovvero per la siccità esti¬ 
va e per le abbondanti piogge alla raccolta. 
Anche quest’anno, come lo scorso anno le 
alte temperature del mese di agosto, asso¬ 
ciate a scarse precipitazioni, hanno favori¬ 
to, nelle aree non irrigue, una abbondante 
cascola dei baccelli ed uno scarso sviluppo 
dei semi. 

Alla raccolta le difficoltà sono state mol¬ 
teplici per le frequenti piogge e per la forte 



umidità. Le difficoltà alla trebbiatura sono 
quelle che maggiormente infastidiscono 
l’agricoltore perchè talvolta vede sfumare la 
possibilità di ottenere del seme di qualità 
solo per un ritardo nella raccolta di uno o 
due giorni. 

È un vero peccato che queste difficoltà 
si traducano poi in scelte colturali che por¬ 
tano inevitabilmente ad un ridimensiona¬ 
mento delle superfici coltivate e ad un ritor¬ 
no alla monocoltura del mais. Ci si augura 
che in futuro almeno le difficoltà collegate 
al reperimento di sementi OGM free non 
costituiscano una scusa per un abbandono 
della coltura e che gli agricoltori possano 
avere la disponibilità delle migliori sementi 
al momento delle semine. 

Per la soia l’inizio della stagione è stato 
come di consueto abbastanza buono con 
semine che si sono potute effettuare per 
tempo, entro maggio, in presenza di terreni 
sufficientemente umidi con conseguenti 
emergenze regolari. 

Anche per la soia le varietà disponibili a 
livello commerciale sono abbastanza nu¬ 
merose. Si pone pertanto il problema di ef¬ 
fettuare una attenta scelta fra i materiali da 
utilizzare nella propria azienda, tenendo 
conto di come si vuole inserire questa col¬ 
tura nella rotazione, ovvero della lunghezza 
del ciclo, del tipo di terreni su cui ci si trova 
ad operare, della possibilità di interventi irri¬ 
gui, ecc... Quale criterio generale sarà bene 
considerare però che, rimanendo nell’am¬ 
bito delle varietà segnalate come più pro¬ 
duttive per i nostri areali, sono da tenere in 
maggiore considerazione quelle non troppo 
tardive e che negli anni hanno mostrato 
maggiori capacità di tollerare stress am¬ 
bientali e malattie fungine. 

Impostazione delle prove 
di confronto varietale 

A livello regionale le prove sono state 
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Località 

Basiliano 

Fiume Veneto 

Palazzolo 

Tipo di terreno 

Medio-impasto 

franco-limoso 

franco-limoso 



argilloso 

argilloso 

Irriguo 

no 

si 

si 

Precessione colturale 

mais 

loiessa 

mais 

Data di semina 

04.05.01 

14.05.01 

07.05.01 

Data di raccolta 

18.10.01 1 

5.10.01 

3.10.01 

Diserbo (I o Kg/ha) 




pre emergenza 




- Dual + Afalon 

2 + 0,7 

2 + 0.7 

1,4+ 0,6 

post emergenza 




- Agii 

1,2 



- Twinex + Blazer + Stratos 

+ 

1,5+ 0,6 +1 


Harmony + bagnante 


0,003 +1 


- Overtop + Stratos + olio H 



0,6 + 0,8 +1 + 

Harmony + solfato ammonico + 


2 + 0,3 + 

Erbazone SG 



0,3 


Tab. 1 - Scheda agronomica 


rietà appartenenti ai tre diversi gruppi di 
maturità, senza peraltro avere ripercussioni 
o danni delle più tardive su quelle più pre¬ 
coci. 

Lo schema sperimentale era a blocco 
randomizzato con 3 ripetizioni e le parcelle 
erano costituite da 6 file distanti tra loro 45 
cm e lunghe 7,5 metri. Sono state program¬ 
mate 42 piante al metro quadrato per tutte 
le varietà. 

In prova erano presenti 2 varietà di grup¬ 
po 0, 25 appartenenti al gruppo 1 e una a 
quello del gruppo 2. I gruppi di maturità ri¬ 
portati in tabella sono quelli dichiarati dalle 


realizzate dall’ERSA, Servizio della speri¬ 
mentazione agraria di Pezzuole del Friuli, in 
tre località: Fiume Veneto presso l’azienda 
Ricchieri della Provincia di Pordenone su 
terreni franco-limosi; Basiliano presso l’a¬ 
zienda Fabris Renzo, su terreni di medio 
impasto, ed a Palazzolo dello Stella presso 
l’azienda Marianis dell’Ersagricola spa, su 
terreno limoso argilloso (tab. 1). Sono sta¬ 
te effettuate regolari irrigazioni a Fiume Ve¬ 
neto e Palazzolo dello Stella, mentre a Ba¬ 
siliano è stato effettuato un solo intervento 
di soccorso. 

In prova sono state inserite quasi tutte le 
varietà gentilmente inviateci dalle ditte se- 
mentiere, ovvero 35. Per motivi organizzati¬ 
vi, 7 di queste varietà non è stato possibile 
inserirle e di questo ci scusiamo con le dit¬ 
te interessate. Le semine sono state realiz¬ 
zate nel mese di maggio. In relazione a pre¬ 
cedenti esperienze ci è sembrato possibile 
mettere in prova, in un unico blocco, le va- 




Anche quest'anno per la soia è 
andato tutto bene fino alla fine di 
luglio ma poi un balzo verso l’alto 
delle temperature, collegato 
all’assenza di precipitazioni, ha 
provocato una forte diminuzione 
delle rese 


La raccolta dei materiali tardivi ha 
dato anche quest’anno qualche 
problema in relazione ad un 
andamento climatico umido e 
piovoso. Alla fine però i risultati 
non sono stati affatto negativi sia 
per le rese sia per la qualità, che 
non si è deteriorata come 
inizialmente si pensava 
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produzione 

altezza 

alletta 

umidità seme 

seme 

anno 

varietà 

gruppo ditta 

di seme 

piante 

mento 

aiia raccoita 

avariati 





t/ha al 14% 

cm 

% 

% 

% 

2000/01 

DEKABIG 

1 + 

DEKALB 

4,95 

111 

24 

13,8 

12,0 

2000/01 

FAX 

1 

KWS 

4,81 

117 

32 

13,9 

13,1 

2000/01 

TIR 

1 

KWS 

4,71 

118 

28 

14,0 

17,2 

2000/01 

ELVIR 

1 

PIONEER 

4,69 

111 

32 

13,7 

11,6 

2000/01 

CASA 

1 + 

SIS 

4,68 

117 

17 

14,1 

10,9 

2000/01 

NIKIR 

1 

PIONEER 

4,66 

117 

25 

13,6 

16,0 

2000/01 

ALBIR 

1 + 

PIONEER 

4,62 

114 

37 

14,2 

17,7 

2000/01 

VOLANI A 

1 + 

AGRA 

4,53 

104 

47 

13,6 

11,8 

2000/01 

TREVIGIANA 

1 + 

CI-ESSE 

4,51 

130 

39 

14,1 

10,6 

2000/01 

REGIR 

1 

PIONEER 

4,51 

109 

32 

14,3 

15,8 

2000/01 

PATTY 

1 + 

OS GOLD 

4,47 

106 

23 

13,8 

10,0 

2000/01 

PACIFIC 

1 

SIS 

4,41 

111 

17 

14,0 

11,5 

2000/01 

TORRE 

1 + 

ERSA 

4,41 

108 

19 

14,1 

7,8 

2000/01 

TAIRA 

1 + 

ASGROW 

4,40 

109 

31 

14,0 

11,7 

2000/01 

ROCKY 

1 

SIVAM 

4,37 

103 

20 

14,0 

11,4 

2000/01 

DESY 

1 

EMILSEME 

4,35 

128 

55 

13,8 

4,9 

2000/01 

OCEAN 

2 

RENK-VENTUR 

4,34 

129 

35 

15,7 

9,5 

2000/01 

ASPERIA 

1- 

SIVAM 

4,33 

121 

33 

14,3 

18,0 

2000/01 

MACAO 

1 + 

ASGROW 

4,32 

115 

25 

14,3 

12,9 

2000/01 

YODA 

0+ 

ASGROW 

4,23 

110 

42 

14,1 

10,8 

2000/01 

FRIULANA 

1+ 

CI-ESSE 

4,16 

138 

42 

14,9 

7,7 

2000/01 

LYNDA 

1 

EMILSEME 

4,15 

118 

32 

13,8 

13,5 

2000/01 

AIRES 

0+ 

SIS 

4,07 

94 

32 

14,0 

10,1 

2000/01 

media 



4,46 

115 

31 

14,1 

12,0 

2000 

HILARIO 

1 

SIS 

4,84 

108 

15 

14,9 

2,2 

2000 

SAPPORO 

1 

ASGROW 

4,79 

112 

35 

14,3 

5,0 

2000 

GIULIETTA 

1 

AGRA 

4,72 

140 

62 

15,0 

5,0 

2000 

QUEEN 

1 + 

DEKALB 

4,70 

134 

52 

15,5 

9,6 

2000 

DEKAFAST 

1 + 

DEKALB 

4,68 

118 

38 

15,4 

10,2 

2000 

FIUME 

1- 

SIS 

4,58 

123 

25 

14,0 

1,4 

2000 

ATLANTIC 

1 

RENK-VENTUR 

4,49 

108 

12 

14,6 

14,2 

2000 

AMELIA 

1 + 

AGRA 

4,48 

116 

37 

15,9 

36,2 

2000 

LORY 

1 

EMILSEME 

4,34 

107 

25 

15,3 

16,0 

2000 

QUICK 

0+ 

RENK-VENTUR 

4,30 

120 

57 

14,1 

7,0 

2000 

ADEL 

1 

AGRA 

4,29 

140 

58 

14,9 

35,8 

2000 

NANKINO 

1+ 

ASGROW 

4,09 

130 

32 

15,6 

21,4 

2000 

ARDIR 

1+ 

PIONEER 

4,07 

118 

37 

16,6 

18,6 

2000 

ALMERIA 

1 

SIVAM 

4,03 

113 

25 

14,8 

29,0 

2000 

59119 

1 

SIVAM 

3,85 

121 

62 

15,7 

20,0 

2000 

SANDY 

1+ 

EMILSEME 

3,82 

111 

37 

15,5 

20,0 

2000 

media 



4,38 

120 

38 

15,1 

15,7 

2001 

PR92B63 

1+ 

PIONEER 

4,83 

117 

40 

13,2 

7,6 

2001 

6011 (DEMETRA) 1 

AGRA 

4,55 

112 

23 

13,4 

12,0 

2001 

7023 (TOSCA) 

1 

AGRA 

4,27 

109 

37 

13,2 

10,1 

2001 

1327 

1 

ERSA 

3,79 

110 

33 

13,0 

5,6 

2001 

RIALTO 

1 

MAISADOUR 

3,77 

107 

47 

13,4 

11,4 

2001 

media 



4,24 

111 

36 

13,3 

9,3 


ditte. 

I terreni oggetto delle prove sono stati 
preparati per le semine secondo i normali 
criteri seguiti dalle aziende, effettuando le 
arature all’inizio deH’inverno ed evitando le 
concimazioni minerali. 

La lotta alle malerbe è stata effettuata 
con interventi in pre emergenza ed in parti¬ 


Tab. 2 - Varietà di soia 
coltivate in Friuli 
Venezia Giulia nel 
biennio 2000 - 2001 
(fondo chiaro); solo nel 

2000 e le novità del 

2001 (fondo intenso) 


colare con quelli in post emergenza (tab. 1). 
In pre emergenza è stato utilizzato un erbi¬ 
cida a base di metolaclor+linuron. In post 
emergenza, per il contemporaneo controllo 
di diverse infestanti è stato utilizzata, a Pa- 
lazzolo, la miscela di imazetapir, ciclossi- 
dim, olio, tifensulfuron, solfato ammonico e 
bentazone, a Fiume Veneto la miscela fo- 
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mesafen+bentazone, acifluorfen, ciclossi- 
dim, tifensulfuron, mentre per il controllo 
delle graminacee a Basiliano è stato impie¬ 
gato propaquizalofop. 

Risultati 

Nelle due località irrigue le produzioni 
sono state buone mentre a Basiliano la sic¬ 
cità ha determinato un forte calo produtti¬ 
vo. In media le rese delle tre località sono 
pari a 4,37 t/ha, inferiori, anche se di poco, 
a quelle dei due anni precedenti, che sono 
state, rispettivamente negli anni 1999 e 
2000, pari a 4,69 e 4,47 t/ha. 

Nella tabella 2 sono riportati i risultati 
delle prove condotte in Friuli negli ultimi 
due anni. Questo per offrire agli agricoltori 
la possibilità di analizzare i risultati di un 
biennio di prove e quindi per poter confron¬ 
tare i tipi in prova con maggiore precisione. 

Le varietà sono raggruppate per gli anni 
di prova ed appaiono elencate, in ordine 
decrescente rispetto alla produzione media 
rilevata nelle diverse località di prova. Ac¬ 
canto ai dati produttivi vengono riportati 
anche i dati medi relativi all’altezza delle 
piante, grado di inclinazione delle piante ri¬ 
spetto all’asse verticale (indicato come per¬ 
centuale di allettamento) e umidità del se¬ 
me alla raccolta. Vengono poi riportati an¬ 
che i dati della percentuale di semi avariati 
per l’invasione di muffe, rilevati su campio¬ 
ni raccolti nella località di Palazzolo dello 
Stella in epoca tardiva ossia a novembre. 

Tra le varietà in prova lo scorso anno al¬ 
cune si distinguono per le buone rese e so¬ 
no: Hilario, Sapporo, Giulietta, Queen, 
Dekafast, Fiume, Atlantic ed Amelia con re¬ 
se superiori alla media del gruppo ovvero a 


A tutti gli allevatori 

Si ricorda che da quest’anno saranno 
disponibili sul mercato due varietà di 
soia, costituite dall’ERSA, caratterizzate 
da un basso contenuto in fattori antinu¬ 
trizionali: 

FIILARIO gruppo 1 
AIRES gruppo 0 

Entrambe le varietà possono essere 
utilizzate direttamente nell’alimentazio¬ 
ne del bestiame senza preventiva estra¬ 
zione dell’olio e senza trattamento ter¬ 
mico. Le varietà possono essere coltiva¬ 
te in azienda per poi essere utilizzate 
nell’allevamento. Le rese di queste va¬ 
rietà «speciali» sono simili a quelle delle 
varietà normali. 

Alla raccolta possono essere stocca¬ 
te e conservate, come seme, nel magaz¬ 
zino aziendale per un lungo periodo se 
l’umidità al momento deH’immagazzina- 
mento è inferiore al 14%. Prima dell’In¬ 
serimento nella razione aziendale il se¬ 
me sarà sfarinato con il mulino azienda¬ 
le utilizzato per i cereali. La quantità di 
seme da sfarinare per volta sarà quella 
necessaria a soddisfare le esigenze del¬ 
la mandria per 15-20 giorni. 

Sul periodico dell’Associazione Alle¬ 
vatori del FVG, «FriuliAlleva» numero 5, 
del mese di dicembre 2001, è riportato 
l’articolo «L’impiego della soia nell’ali¬ 
mentazione di suini e bovini» con i risul¬ 
tati di un triennio di prove di alimenta¬ 
zione. 


4,38 t/ha. Tra queste elencate alcune risul¬ 
tano avere una taglia abbastanza alta ed 
una alta percentuale di superficie allettata 
come Giulietta e Queen. Sempre tra le mi¬ 
gliori varietà Amelia è quella che presenta 
la più alta percentuale di semi avariati alla 
raccolta. 

Tra le varietà presenti nel 2001 con rese 
interessanti, pari a 4,83 t/ha, si nota la va¬ 
rietà PR92B63. Questa varietà risulta esse¬ 
re caratterizzata da una taglia media ed una 
bassa percentuale di semi avariati alla rac¬ 
colta. 

Tra le varietà presenti nel biennio 
2000/2001 molte sono le varietà interes¬ 
santi per le rese. Infatti con oltre 4,5 t/ha si 
notano: Dekabig, Fax, Tir, Elvir, Casa, Nikir, 
Albir, Volonia, Trevigiana e Regir. Tra queste 
solo Trevigiana presenta una taglia più alta 
mentre Casa, Dekabig, Tir e Nikir risultano 
avere una percentuale di superficie allettata 
più contenuta delle altre. 
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2. Offerta agrituristica: l’aspetto agricolo e le trasformazioni 
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Sono considerate 
a comparto viticolo 
o cerealicolo 
prevalente, le 
aziende la cui SALI 
è investita a vite o a 
seminativi per più 
del 50%); si ritiene 
invece misto 
l'ordinamento nel 
quale non c'è la 
prevalenza di alcuna 
coltura. 

Nella dicitura «se¬ 
minativi», sono com¬ 
presi tutti gli appez¬ 
zamenti in cui si 
succedono in rota¬ 
zione: mais, cereali 
autunno-vernini, 
soia, bietola e medi¬ 
ca. 


Grafico 1. I principali 
ordinamenti produttivi 
nel campione delle 36 
aziende 


entre nella prima parte deH'articolo 
(Notiziario ERSA n. 5/2001, pag. 
33-36) sono state descritte le tappe 
storiche dell'evoluzione agrituristica e le 
caratteristiche della componente umana, in 
questa seconda parte, riguardante sempre 
l'offerta relativa ai 36 agriturismi regionali 
presi a campione, si analizza il contesto 
agricolo (con riferimento anche all'agricol¬ 
tura biologica) e le trasformazioni aziendali, 
ponendo attenzione anche all'aspetto ine¬ 
rente la promozione dei servizi offerti. Infi¬ 
ne, si indicano i possibili sviluppi che il fe¬ 
nomeno agrituristico potrebbe avere in fu¬ 
turo. 

Le caratteristiche agricole 
dell'azienda agrituristica 

Superficie aziendale e 
ordinamento produttivo 

Le aziende intervistate hanno una super¬ 
ficie media di 25 ha ed una SAU media di 
17.3, con un minimo di 0.5 ha ed un massi¬ 
mo di 96 ha. Se si escludono le tre aziende 
con SAU superiore a 50 ha (destinata per la 
maggior parte a prato permanente), la me¬ 
dia aziendale si riduce a 12 ha circa. Inte¬ 
ressante è la distribuzione aziendale per 
classi di SAU secondo le 4 fasce altimetri- 
co-paesaggistiche. Quella più frequente è 


M 



B frutticolo 
■ misto 

□ zootecn Smisto 

□ prev. cerealicolo 

□ prev. viticolo 


la piccola-media azienda (5-10 ettari), ma si 
hanno anche aziende di dimensioni minori 
(in montagna e sul Carso) che, sommate al¬ 
le precedenti, rappresentano il 56% del to¬ 
tale. Le aziende di media dimensione (da 
10.1 a 50 ha) sono 13 e sono diffuse preva¬ 
lentemente in collina e pianura; tre aziende 
superano i 50 ha. 

In merito agli ordinamenti produttivi, esi¬ 
stono delle differenze sostanziali nelle 
quattro tipologie di territorio esaminato 
(montagna, collina, pianura. Carso). 

L'ordinamento colturale di tipo misto<^> 
interessa tutte le quattro zone prese in esa¬ 
me, poiché presenta le condizioni produtti¬ 
ve ideali per l'attività agrituristica consen¬ 
tendo una maggior varietà di prodotti. L'or¬ 
dinamento prevalentemente viticolo e quel¬ 
lo prevalentemente cerealicolo sono diffusi 
soprattutto in pianura e collina; quello zoo¬ 
tecnico/misto (prevalenza di prato-pascolo 
e di altre colture) è presente solo in monta¬ 
gna e sul Carso. Una sola azienda, localiz¬ 
zata in pianura, presenta un ordinamento 
esclusivamente frutticolo. 

Coltivazioni 

La coltivazione delle orticole è praticata 
da 33 aziende su 36, mentre i seminativi® 
ed il prato polifita interessano, rispettiva¬ 
mente, 20 e 15 aziende, distribuite su tutte 
le fasce altimetriche. Le piante arboree da 
frutto (pomacee e drupacee) sono diffuse 
prevalentemente in montagna e collina. No¬ 
ve aziende hanno investito parte deiia SAU 
con altre colture quali: pioppi (3 aziende), 
piante officinali, piccoli frutti (iamponi, mir¬ 
tilli, ribes in 4 casi), altre frutticole (noccioli, 
castagni, fichi, ecc.). Tre aziende stanno in¬ 
troducendo la coltura dell'olivo. 

Generalmente i cereali e gii altri semina¬ 
tivi hanno varie destinazioni: nella maggior 
parte dei casi prevale il conferimento a 
cooperative o a piccoli mulini, non manca¬ 
no però le aziende che vendono diretta- 
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mente il loro prodotto a privati o lo scam¬ 
biano con altri agriturismi. Quasi tutte le 
aziende cerealicole destinano parte del loro 
prodotto (dal 5 al 50%) all'alimentazione 
degli animali; quelle aventi superfici a mais 
inferiori all'ettaro reimpiegano il cereale co¬ 
me farina per polenta, da utilizzare soprat¬ 
tutto nella ristorazione agrituristica. 

Vista la ridotta superficie a pomacee e 
drupacee (massimo 5 ha), l'utilizzo dei frut¬ 
ti è riservato alla preparazione di dolci e 
confetture destinati alla ristorazione e, in 
misura minore, all'autoconsumo familiare 
(solo 4 aziende destinano una parte cospi¬ 
cua di frutta per la vendita diretta). Secon¬ 
do gli intervistati, le colture frutticole sono 
state introdotte neH'ordinamento aziendale 
non solo ai fini dell'attività agrituristica, ma 
anche per conservare e diffondere vecchie 
varietà locali. 

Delle 24 aziende che coltivano la vite, 10 
hanno una superficie compresa tra 1 e 5 ha 
e 8 hanno una SALI vitata inferiore all'etta¬ 
ro (in queste due classi è compreso il 75% 
delle aziende). 

Le orticole occupano spesso una super¬ 
ficie inferiore all'ettaro (massimo 0.5 ha), 
ma richiedono una cospicua parte del tem¬ 
po-lavoro della famiglia. I prodotti sono 
quasi sempre utilizzati per la ristorazione 
agrituristica ed in misura minore vengono 
destinati alla vendita diretta oppure all'au¬ 
toconsumo. 

Allevamenti 

Quasi tutte le aziende (34 su 36) aileva- 
no animali (animali da cortile, suini, bovini, 
ovicaprini, cavalli, ecc.). Gli animali di bas¬ 
sa corte, così come i suini sono allevati da 
28 aziende, mentre bovini ed ovicaprini so¬ 
no presenti rispettivamente in 12 e 15 
aziende. L'allevamento dei cavalli a scopo 
ricreativo è praticato da 6 aziende, di cui 3 
sono in montagna (in futuro si aggiungeran¬ 


no altre 3 aziende). In tre aziende sono pre¬ 
senti asini ed una sola alleva daini. In futu¬ 
ro un'azienda attuerà l'allevamento del cin¬ 
ghiale, 3 introdurranno gli ovicaprini ed una 
amplierà la propria dotazione con asini, al¬ 
lo scopo di offrire ai propri clienti prodotti 
alimentari sempre nuovi ed innovativi. La 
dotazione aziendale media<®> di animali di 
bassa corte è piuttosto variabile, con pre¬ 
valenza delle aziende aventi un numero di 
animali compreso fra 51 e 100. La maggior 
parte delle aziende che allevano suini pos¬ 
siede fino aio capi. Le razze bovine più 
diffuse sono la Pezzata rossa nei ceppi friu¬ 
lano ed austriaco, la Bruna Alpina (entram¬ 
be rustiche) ed in minor percentuale la Li¬ 
mousine e la scozzese Aberdeen Angus. Il 
numero degli ovicaprini allevati dalle azien¬ 
de è piuttosto variabile. Quasi tutte le 
aziende destinano dal 70 al 100% dei pro¬ 
dotti ricavati dai propri animali per la risto¬ 
razione agrituristica; in altri casi vengono 
venduti o scambiati con altri agriturismi. 
Solo in un caso alcuni degli ovicaprini alle¬ 
vati sono destinati alla sperimentazione ed 
alla ricerca universitaria. 

Data la limitata superficie e la bassa nu¬ 
merosità di capi per azienda (in media un 
centinaio), se ci si limitasse per lo più alla 
vendita dei prodotti senza reimpiegarli nel¬ 
l'agriturismo, non si chiuderebbe il ciclo di 
produzione che, soprattutto attraverso la ri¬ 
storazione, garantisce un buon margine 
economico. 

Trasformazioni di prodotti aziendali 

L'azienda agrituristica è probabilmente 
l'unica che consente di realizzare un certo 
grado di diversificazione ed una maggiore 
«completezza di filiera», infatti molti prodot¬ 
ti subiscono al suo interno tutte le fasi di 
trasformazione. 

Delle 24 aziende che allevano la vite, 22 


Agriturismo «Isola 
Augusta» Palazzolo 
dello Stella 


La dotazione me¬ 
dia rappresenta la 
consistenza di ani¬ 
mali in qualsiasi mo¬ 
mento aH'interno 
dell'azienda. 
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trasformano il vino in proprio, mentre due 
conferiscono l'uva prodotta a cantine so¬ 
ciali o a privati e ritirano poi il prodotto tra¬ 
sformato. Solo una azienda vende tutto il 
vino prodotto, 7 lo impiegano quasi esclu¬ 
sivamente nella ristorazione, mentre la 
maggior parte adotta entrambe le soluzioni. 
Le produzioni variano da zona a zona: mini¬ 
mo 25 hl/anno nelle piccole aziende con 
una limitata superficie vitata (fino a 1.5 ha), 
massimo 3000 hl/anno nelle aziende di ele¬ 
vate dimensioni (60 ha di superficie vitata). 

Cinque delle 22 aziende che allevano 
bovini e/o ovicaprini (una sul Carso e 4 in 
zona montana) possiedono un caseificio 
aziendale e producono alcuni derivati del 
latte (formaggi bovini, caprini e misti, moz¬ 
zarella e ricotte di vario tipo), destinati in 
percentuale diversa alla vendita ed all'im¬ 
piego nella ristorazione agrituristica. 

L'attività apistica interessa 11 aziende, 
diffuse in tutte e le zone considerate, ma in 
particolar modo in collina. La produzione 
va da un minimo di 12 kg/anno ad un mas¬ 
simo di 500 kg/anno ed è usata per lo più 
neN'agriturismo ed in misura minore per 
l'autoconsumo. 

Un terzo delle aziende intervistate realiz¬ 
za anche conserve alimentari: sottoli e sot¬ 
taceti, conserve, marmellate, aceto e succo 
di mela. Tutti questi prodotti sono utilizzati 
neH'agriturismo ed in minima percentuale 
destinati aH'autoconsumo. 

Agricoltura biologica 
nelle aziende agrituristiche 

L'attenzione rivolta ai problemi ambien¬ 
tali e la necessaria ricerca di pratiche agri¬ 
cole ecocompatibili coinvolge anche la no¬ 
stra Regione. Le aziende agrituristiche bio¬ 
logiche certificate sono 16 in tutto il Friuli 
Venezia Giulia. 

Nove aziende visitate praticano agricol¬ 
tura biologica certificata e 6 sono intenzio¬ 
nate a coltivare in futuro prodotti biologici. 
Il fatto che 14 aziende dichiarino di pratica¬ 
re agricoltura biologica senza seguire il di¬ 
sciplinare, fa emergere due considerazioni: 

- il desiderio di offrire comunque prodotti 
sani evitando la burocrazia legata ai 
controlli; 

- la scelta degli operatori di affidarsi alla 
propria esperienza, diffidando in parte 
dei metodi e delle moderne concezioni e 
tecniche di agricoltura biologica. 

Nove delle aziende intervistate attuano 
la lotta integrata secondo la metodologia 
del regolamento CEE 2078/92. 

Alla domanda «Ritiene che l'offerta dei 
prodotti dell'agricoltura biologica (o inte¬ 
grata) rappresenti uno strumento di qualifi¬ 
cazione per la sua attività agrituristica?». 


sono pervenute, equamente, risposte posi¬ 
tive e negative. Quelle negative sono state 
giustificate dal fatto che, in Friuli, esiste una 
scarsa conoscenza dei prodotti biologici e 
che manca una «cultura» del prodotto bio¬ 
logico. Secondo diversi operatori, un eser¬ 
cizio agrituristico viene scelto in virtù del 
fatto che si trova in un determinato conte¬ 
sto territoriale ed offre prodotti genuini, le¬ 
gati alle tradizioni locali, e non perché di¬ 
spone di specifici prodotti biologici. Altri 
giustificano la loro risposta negativa sotto¬ 
lineando gli elevati costi e la necessità di 
un'adeguata strategia di promozione. 

Per coloro che hanno risposto positiva- 
mente, un alimento biologico soddisfa so¬ 
prattutto l'esigenza di «cibo sano e natura¬ 
le», manifestata da un numero sempre 
maggiore di persone. Tutti gli operatori so¬ 
no generalmente concordi sul fatto che, 
produttori e consumatori, conoscono poco 
il segmento del biologico, per cui l'agrituri¬ 
smo potrebbe essere veicolo ideale per far 
conoscere meglio questa realtà. 

Le forme dì promozione adottate 
dalle aziende 

Le aziende interpellate si avvalgono di 
svariate forme di promozione, ascrivibili so¬ 
stanzialmente a tre categorie. 

- Forme di promozione «non proprie», che 
riguardano tutte le iniziative messe in at¬ 
to a seguito della nascita dell'Agenzia 
Regionale (34 delle aziende visitate 
compaiono sul sito regionale). 

- Forme di promozione «proprie», adotta¬ 
te da 32 aziende che si avvalgono di nu¬ 
merosi canali pubblicitari: riviste locali 
e/o guide, depliant e opuscoli (24), sito 
internet proprio (11), fiere e manifesta¬ 
zioni (16), gadget (5), radio/TV locali (4), 
agenzie turistiche (4). 

- Il passaparola, forse il mezzo attraverso 
il quale la maggioranza delle aziende 
agrituristiche (soprattutto quelle che di¬ 
spongono della sola ristorazione) cerca 
di pubblicizzare la propria immagine. Es¬ 
so diventa fondamentale soprattutto per 
le 4 aziende che hanno deciso di non 



MELE CASanOO VINO ALTRO 


OSI, CARSO 

□ SI, PIANURA 

□ SI, COLLINA 

■ SI, MONTAGNA 

□ NO 


Grafico 2 - Le 
principali 
trasformazioni 
aziendali 
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adottare alcuna forma di promozione 
propria, in quanto «troppo costosa ed 
inutile» a detta degli interessati. 

Considerazioni e proposte 

L'agriturismo non è nato come fenomeno 
isolato, ma fa parte di una «cuitura» deil'o- 
spitalità da sempre presente nel mondo 
agricolo. Esso però si configura come prati¬ 
ca nuova nella sua organizzazione economi¬ 
ca, perché legata prevalentemente alla ricer¬ 
ca di nuovi sbocchi per il settore agricolo. 

L'indagine campionaria ha evidenziato 
come l'agriturismo regionale sia multifor¬ 
me, dotato di forti specificità territoriali e 
come rappresenti una realtà in movimento 
sia nell'aspetto ricettivo sia agricolo. Esso 
trova inoltre il suo «habitat» ideale nel con¬ 
testo delle piccole-medie aziende e ad indi¬ 
rizzo economico-produttivo diversificato. 

L'agriturismo regionale, qualora venisse 
integrato con strategie territoriali, potrebbe 
avere maggiori margini di sviluppo; in que¬ 
sta direzione sta emergendo un nuovo pro¬ 
getto: l'amministrazione regionale, in colla¬ 
borazione con TERSA e l'Università, sta 
pensando di introdurre delle «fattorie didat¬ 
tiche», aziende agricole che, «oltre alle loro 
attività quotidiane di impresa, come fonte 
integrativa di reddito scelgono di aprirsi al¬ 
le scuole» (Dean, 2000^. Un secondo 
orientamento potrebbe essere quello lega¬ 
to allo sviluppo di filiere locali di trasforma¬ 
zione e commercializzazione di prodotti e 
servizi fra agriturismi di uno stesso com¬ 
prensorio territoriale (il presente studio ha 
rilevato solo per poche realtà un attivo 
scambio di prodotti). La maggior parte de¬ 
gli operatori ritiene che questo potrebbe 
essere un modo per abbattere i costi di 
ogni singola azienda e per creare prodotti 
con un marchio a garanzia di qualità. 

L'agriturismo deve far fronte sia alle strut¬ 
ture concorrenti che offrono mezzi e prodot¬ 
ti sempre più persuasivi, sia a forme di con¬ 


Agriturismo «Casa del 
Grivò» - Faedis 


In Italia, nel 2000 
sono state censite 
256 fattorie 
didattiche e tre city 
farms. Queste 
ultime sono dei 
casolari e terreni di 
proprietà pubblica 
messi a 

disposizione del 
cittadino al fine di 
conoscere e 
sperimentare i 
mestieri della 
campagna. Sono di 
solito date in 
gestione ad 
associazioni no- 
profit. Nella city 
farm l'agricoltura e 
gli allevamenti sono 
praticati su scala 
ridotta. 


Agriturismo «Zaro» a 
Canebola - Faedis 


duzione che, per adeguarsi alle mutevoli esi¬ 
genze del consumatore, adottano una cuci¬ 
na e dei servizi piuttosto standardizzati. 

Nel panorama dei turismi alternativi, l'a¬ 
griturismo troverà il pieno consenso dei 
consumatori solo se l'offerta saprà organiz¬ 
zarsi in modo da soddisfare le esigenze sia 
del turista «mordi e fuggi» sia di quello 
orientato verso forme prolungate di sog¬ 
giorno, Si tratta, quindi, non solo di offrire 
qualità «culinaria», ma anche di rendere 
piacevole il soggiorno del cliente con atti¬ 
vità ricreative che, pur richiedendo un inve¬ 
stimento non indifferente, possono rappre¬ 
sentare un'eccellente forma di promozione 
ed un punto di aggancio con le realtà già 
presenti sul territorio. 

Accanto agli aspetti positivi legati all'atti¬ 
vità agrituristica, molti operatori intervistati 
hanno espresso delle perplessità in merito: 

• l'eccessivo e minuzioso sistema dei 
controlli; 

• l'onerosità degli adempimenti burocrati¬ 
ci e fiscali; 

• la ridotta collaborazione fra agriturismi; 

• l'esiguità dei finanziamenti rispetto al¬ 
l'entità complessiva dell'investimento. 
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nel settore biologico è 
l’induzione di risposte di 
difesa da parte della 
pianta nei confronti del 
patogeno. Queste forme 
di difesa sono legate al ri¬ 
conoscimento del pato¬ 
geno da parte della pian¬ 
ta e all’attivazione di si¬ 
stemi enzimatici che por¬ 
tano alla limitazione o 
blocco dell’organismo 
patogeno. L’induced re- 
sistance (IR) o la systemic 
acquired resistance 
(SAR) sembrano promet¬ 
tenti, in quanto è suffi¬ 
ciente l’attivazione me¬ 
diante alcune molecole 
(molte volte dei piccoli 
polipeptidi, prodotti natu¬ 
ralmente dal patogeno) o 
di particolari microrgani¬ 
smi (es. Bacillus spp.) per 
ottenere un grado, a vol¬ 
te anche piuttosto eleva¬ 
to, di tolleranza alla ma¬ 
lattia. Nel caso della pe- 
ronospora i risultati finora 
ottenuti indicano che 
probabilmente sarà diffi¬ 
cile ottenere un controllo 
totale della malattia, ma 
sicuramente si potrà arri¬ 
vare ad una riduzione no- 
tevoie di sensibilità, che 
con opportuni interventi 
integrativi potrebbe por¬ 
tare ad una limitazione 
consistente dell’impiego 
di rame. 

Forse la prospettiva 


più interessante è data 
dall’impiego degli organi¬ 
smi antagonisti del pato¬ 
geno, che si trovano na¬ 
turalmente nel vigneto. 

Nel caso della perono- 
spora, a causa del suo 
meccanismo d’infezione, 
probabilmente sarà mol¬ 
to difficile individuare un 
organismo che possa es¬ 
sere utilizzato diretta- 
mente contro il patoge¬ 
no. La via che sia sta per¬ 
correndo è quella dell’in¬ 
dividuazione di un pool di 
microrganismi che pos¬ 
sano interagire con diver¬ 
se fasi della malattia e 
che, opportunamente in¬ 
tegrati fra loro, permetta¬ 
no di ottenere una consi¬ 
stente riduzione del pato¬ 
geno. 

Si stanno valutando 
organismi che presentino 


attività d’iperparassitiz- 
zazione od inibizione del¬ 
la fase svernante (oospo- 
ra), che siano in grado da 
agire da induttori di IR, 
che inibiscano la germi¬ 
nazione dello sporangio e 
delle zoopspore e che 
iperparassitizzino le spo¬ 
rulazioni del fungo (fig. 2). 

La novità dell’approc¬ 
cio consiste nel cercare 
d’integrare tutti questi 
meccanismi, insufficienti 
se utilizzati singolarmen¬ 
te, per ottenere un rile¬ 
vante calo della pressio¬ 
ne d’inoculo. In tal modo, 
potrebbero essere suffi¬ 
cienti apporti molto ridot¬ 
ti di rame, solo in alcune 
fasi del ciclo vegetativo. 

Per quanto riguarda 
sostanze di derivazione 
naturale con effetto fungi¬ 
cida o fungistatico alter- 


Fig. 2 - Programma 
schematico per il controllo 
biologico mediante Tutilizzo 
integrato di antagonisti con 
diverso meccanismo d’azione 

native al rame, finora non 
hanno garantito un con¬ 
trollo soddisfacente della 
peronospora, se non con 
iivelli bassi di malattia. 
Uno dei problemi di più 
difficile soluzione è la tito¬ 
lazione dei composti attivi 
negli estratti vegetali, che 
quindi non permette l’ot¬ 
tenimento di una standar¬ 
dizzazione dell’efficacia. 

Allo stato attuale, una 
viticoltura biologica sen¬ 
za l’uso del rame sembra 
difficilmente attuabile e 
soprattutto emerge chia¬ 
ramente la scarsità di co¬ 
noscenze necessarie ad 
una gestione ecologica 
della vite. Probabilmente 
solo tra alcuni anni sarà 
possibile sostituire effica¬ 
cemente il rame, ma so¬ 
lamente se saremo in 
grado di sostituire alla 
mentalità diffusa di «ma¬ 
lattia e cura» il concetto 
di «prevenzione della ma¬ 
lattia e gestione integrata 
degli strumenti di difesa» 
(fig. 3). 

Nel prossimo numero 
del Notiziario saranno ri¬ 
portate le sintesi delle al¬ 
tre relazioni del convegno 
«Le prospettive della viti¬ 
coltura biologica». 


Fig. 3 - Approccio globale nella 
lotta alla Peronospora 
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breve periodo 

ottimizzazione dell’uso del rame 

medio - lungo periodo 

alternative all’uso del rame: 

• varietà di vite resistenti 

• organismi antagonisti 

• induzione di resistenza 

• integrazione dei diversi metodi 


Fig. 1 - Obiettivi dell'attività di 
ricerca suirottimizzazione ed 
eliminazione dell’uso del 
rame. 

attuabile. 

Nel lungo periodo è 
necessario cambiare 
mentalità: è necessario 
sviluppare una strategia 
preventiva anziché cura¬ 
tiva e soprattutto dimen¬ 
ticare l’approccio setto¬ 
riale e valutare la coltura 
nel suo contesto globale. 

La malattia è sempre 
la risultante dell’interazio¬ 
ne della pianta con il pa¬ 
togeno, l’ambiente e gli 
antagonisti naturali. L’a¬ 
gricoltura biologica a cui 
dobbiamo tendere è un 
agricoitura che si autoali¬ 
menti, in cui l’intervento 
fungicida sia solo l’ultimo 
strumento a disposizione 
quando tutto il resto ha 
fallito. Quest’affermazio¬ 
ne, condivisibile dal pun¬ 
to di vista teorico, è at¬ 
tualmente più filosofica 
che reale. La realtà è che 
ragricoltore deve fare i 
conti con la Peronospora 
ogni volta che piove e 
che bastano poche minu¬ 
scole zoospore per deva¬ 
stare la coltura. 

Per cercare di dare 
una risposta a queste 
problematiche, presso l’I¬ 
stituto agrario di San Mi¬ 
chele all’Adige è stata 
programmata un’attività 


di ricerca articolata su più 
piani: un lavoro di speri¬ 
mentazione per l’ottimiz¬ 
zazione dell’uso del rame 
(individuazione dei mi¬ 
gliori formulati rameici 
impiegabili, dei più bassi 
dosaggi applicabili e del 
momento d’intervento ot¬ 
timale) diretto a fornire 
una risposta all’agricolto¬ 
re nel breve periodo e un 
lavoro di ricerca comple¬ 
mentare tra diversi setto¬ 
ri che mira a dare degli 
strumenti a medio-lungo 
termine per la viticoltura 
biologica (fig. 1). 

L’agire sugli interventi 
agronomici per limitare la 
sensibilità della vite alla 
peronospora non è asso¬ 
lutamente risolutivo e la 
scelta per la coltivazione 
di zone vocate a bassa 
pressione della malattia è 
un’ affermazione corret¬ 
ta, ma piuttosto utopica 
in quanto ad applicabi¬ 
lità. 

Al momento l’unica al¬ 
ternativa possibile ai trat¬ 
tamenti o ad interventi 
contenitivi nei confronti 
del patogeno è l’otteni¬ 
mento di viti genetica- 
mente resistenti alla pe¬ 
ronospora. Nonostante 
l’introduzione di geni di 
resistenza con i metodi 
tradizionali di migliora¬ 
mento genetico possa 
sembrare allettante per la 


riduzione degli interventi 
titolatrici contro Plasmo- 
para viticola, in realtà nu¬ 
merosi problemi di diver¬ 
sa natura hanno limitato 
in passato questo tipo di 
ricerca. In Vitis vinifera 
non è mai stata segnala¬ 
ta la presenza di resisten¬ 
ze nei confronti di questa 
malattia, mentre essa è 
piuttosto frequente in al¬ 
tre specie del genere Vi¬ 
tis. Ciò comporta, che 
per avere un genitore do¬ 
natore di resistenza da 
impiegare negli incroci, si 
è costretti ad utilizzare 
specie diverse dalla vite 
europea. Qui ci troviamo 
di fronte al primo nodo di 
natura legislativa, infatti il 
D.P.R. 162 del 12/2/1965 
definisce «vino» esclusi¬ 
vamente il prodotto otte¬ 
nuto dalla fermentazione 
alcolica totale o parziale 
di uve fresche, di uve am¬ 
mostate (pigiate) appar¬ 
tenenti ad una o più va¬ 
rietà della specie V. vini¬ 
fera o di mosti di uve 
sempre della stessa spe¬ 
cie. Un incrocio in cui un 
parentale fosse una spe¬ 
cie americana costitui¬ 
rebbe un ibrido, le cui 
uve non potrebbero dare 
origine ad un prodotto 
denominabile vino. Que¬ 
sta limitazione, oltre alla 
convinzione che il merca¬ 
to non accetterebbe vo¬ 
lentieri prodotti nuovi ol¬ 
tre ai vitigni tradizional¬ 
mente coltivati, è stata 
uno dei principali motivi 
per cui i ricercatori non 
sono mai stati allettati dal 
settore del miglioramento 
genetico della vite. L’uti¬ 
lizzo delle biotecnologie 
(argomento controverso 
di cui non tratteremo) po¬ 
trebbe mantenere inalte¬ 
rate le caratteristiche va- 
rietaii permettendo l’in¬ 
troduzione del solo gene 
responsabile della resi¬ 
stenza alle malattie, ma 
ai momento non sembra¬ 
no esserci ancora i pre¬ 
supposti per una sua rea¬ 


le applicabilità. 

Inoltre gran parte delle 
resistenze a R viticola in¬ 
dividuate in Vitis sono di 
tipo poiigenico, cosa che 
rende difficile l’otteni¬ 
mento di incroci con resi¬ 
stenza assoiuta. Molto 
spesso i geni di resisten¬ 
za sono associati a carat¬ 
teri qualitativi sgraditi e ! 
quindi gli incroci danno 
luogo a piante con pro¬ 
duzioni non moito inte¬ 
ressanti dai punto di vista 
qualitativo. Soltanto Re- 
gent fino ad ora ha dato 
risuitati proponibili sul 
mercato, anche se ulte¬ 
riori nuovi incroci più pro¬ 
mettenti sono in fase di 
sperimentazione in alcuni 
Istituti di ricerca. Infine è | 
necessario ricordare le | 
difficoltà oggettive per ia | 
valutazione della proge¬ 
nie degli incroci, in quan¬ 
to è necessario attendere 
dalle piante una produ¬ 
zione sufficiente per ef- ; 
fettuare una microvinifi- | 
cazione. 

Per risoivere parte di 1 
questi problemi è neces- i 
sario capire ie interazioni | 
tra la pianta ed il patoge- l 
no ed individuare i geni j 
che controllano la resi- | 
stenza alla malattia e gii i 
aspetti quaiitativamente | 
graditi o sgraditi. Solo | 
mediante affidabili mar- 1 
catori moiecolari è possi- | 
biie acceierare i program- 1 
mi di breeding, selezio- i 
nando già neiie fasi ini- ; 
ziali le piante che portano j 
caratteri giudicati interes- | 
santi e scartando quelle | 
con caratteri non deside- 1 
rati. Attuaimente sono in 
corso ricerche che, se 
scioito il nodo legislativo, 
dovrebbero portare, nel 
medio periodo, all’otteni¬ 
mento di varietà interes¬ 
santi sia dai punto di vi¬ 
sta della resistenza alie 
maiattie, sia deiia qualità. 

Un aitro aspetto lega¬ 
to alla pianta che, debita- i 
mente approfondito, po- 1 
trà portare benefici anche ! 
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Novembre 2000 

Vivaro 

Udine 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 








totale 

46.1 


48.8 


20.4 


66.6 

max giornaliera 

15.4 

11 

16.2 

9 

7.0 

11 

21.0 9 

giorni pioggia (>1 mm) 

5 


6 


4 


8 

Temperatura aria 1.8 m (X) 








media 

6.3 


7.0 


8.4 


7.1 

minima assoluta 

-6.0 

24 

-4.0 

25 

-2.7 

24 

-5.8 24 

massima assoluta 

20.3 

1 

20.2 

1 

19.4 

1 

19.5 5 

Giorni caldi (max >30®) 

0 


0 


0 


0 

Giorni freddi (min <0°) 

14 


11 


6 


8 

Giorni gelo (max <0®) 

0 


0 


0 


0 

Temperatura suolo -0.1 m (®C) 








media 

9.5 


9.1 


9.2 


9.2 

minima assoluta 

5.0 

25 

4.2 

25 

4.3 

25 

4.3 25 

massima assoluta 

15.5 

1 

15.5 

1 

15.0 

1 

14.3 1 

Vento 10 m (m/s) 








medio 

2.0 


2.0 


3.5 


3.2 

raffica massima 

14.7 

9 

15.5 

10 

18.5 

10 

17.7 9 

Radiazione globale (kJ/m^) 








giornaliera media 

6176 


6191 


6344 


6128 

giornaliera massima 10926 

2 

10889 

2 

11547 

2 

11534 2 

Nuvolosità (% ore di non sole) (’) 








media 

52 


51 


55 


58 

minima assoluta 

25 

2 

22 

16 

22 

2 

23 2 

n. giorni coperti (>90%) 

6 


7 


8 


9 

(') dati mancanti nella sene 

(’) valore calcolato 






Ottobre 2000 

Vivaro 

Udine 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 








totale 

88.6 


49.2 


36.6 


49.0 

max giornaliera 

58.2 

7 

29.4 

21 

14.6 

21 

21.6 21 

giorni pioggia (>1 mm) 

6 


4 


4 


7 

Temperatura aria 1.8 m (®C) 








media 

15.5 


15.9 


17.2 


15.5 

minima assoluta 

5.0 

31 

5.8 

31 

7.3 

31 

4.8 27 

massima assoluta 

26.6 

13 

28.1 

13 

27.1 

13 

26.7 13 

Giorni caldi (max >30°) 

0 


0 


0 


0 

Giorni freddi (min <0®) 

0 


0 


0 


0 

Giorni gelo (max <0®) 

0 


0 


0 


0 

Temperatura suolo -0.1 m (®C) 



* 





media 

17.3 


17.1 


17.1 


16.0 

minima assoluta 

13.5 

31 

12.9 

31 

13.1 

31 

12.3 31 

massima assoluta 

20.3 

9 

20.7 

9 

20.4 

9 

18.7 8 

Vento 10 m (m/s) 








medio 

1.4 


1.2 


2.1 


2.0 

raffica massima 

11.3 

25 

8.8 

21 

12.2 

21 

12.5 17 

Radiazione globale (kJ/m^) 



* 





giornaliera media 

8900 


9032 


9874 


9274 

giornaliera massima 13396 

12 

13769 

13 

14370 

12 

14852 12 

Nuvolosità (% ore di non sole) (') 








media 

43 


42 


43 


48 

minima assoluta 

23 

12 

21 

11 

21 

12 

20 12 

n. giorni coperti (>90%) 

1 


2 


1 


1 

n dati mancanti nella serie 

(’) valore calcolato 






Tabella riassuntiva delTandamento meteorologico nel 
periodo ottobre-dicembre 2001, in quattro stazioni 
significative della pianura friulana. In corsivo il giorno 


peratura sono stati praticamente in linea 
con i valori stagionali (12-13°C), quelli mini¬ 
mi sono stati invece mediamente più bassi 
di 2°C. Evidentemente le belle giornate 
secche hanno favorito escursioni termiche 
più elevate del solito. 

Le temperature minime in pianura hanno 
cominciato a scendere al di sotto dello ze¬ 
ro solo dopo il giorno 15, quindi ben dopo 
la raccolta dell'actinidia. Il tempo ha favori¬ 
to l'affrancameto dei cereali invernali e le 
lavorazioni dei terreni. 

Dicembre 

Nell'ultimo mese del 2001 è continuato il 
periodo di piogge scarse iniziato già a metà 
novembre. Durante il mese su tutta la pia¬ 
nura non si sono contati più di 2 o 3 giorni 
di pioggia contro gli abituali 7-9; la pluvio¬ 
metria totale non è risultata superiore ai 25 
mm in nessuna località della regione. 

Accanto a questa situazione molto sec¬ 
ca il clima è stato caratterizzato da tem- 


Dicembre 2000 

Vivaro 

Udine 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 








totale 

1.4 


11.4 


8.8 


24.8 

max giornaliera 

0.8 

13 

6.4 

26 

7.8 

26 

22.4 26 

giorni pioggia (>1 mm) 

0 


2 


1 


2 

Temperatura aria 1.8 m (®C) 








media 

-0.1 


1.5 


3.0 


2.0 

minima assoluta 

-10.5 

24 

-7.0 

19 

-6.8 

19 

-8.1 25 

massima assoluta 

13.2 

3 

12.5 

6 

12.5 

4 

11.9 5 

Giorni caldi (max >30®) 

0 


0 


0 


0 

Giorni freddi (min <0®) 

30 


28 


20 


19 

Giorni gelo (max <0°) 

0 


0 


0 


2 

Temperatura suolo -0.1 m (°C) 








media 

3.0 


2.5 


3.4 


4.1 

minima assoluta 

0.8 

25 

0.3 

25 

0.5 

19 

1.6 19 

massima assoluta 

7.8 

6 

7.2 

6 

7.8 

1 

8.1 1 

Vento 10 m (m/s) 








medio 

2.1 


2.0 


4.3 


3.8 

raffica massima 

9.5 

13 

11.1 

15 

24.9 

13 

17.7 9 

Radiazione globale (kJ/m*) 








giornaliera media 

5531 


5392 


5689 


5341 

giornaliera massima 

6957 

9 

7059 

2 

8015 

24 

7954 1 

Nuvolosità (% ore di non sole) (') 








media 

47 


48 


52 


57 

minima assoluta 

31 

9 

30 

3 

28 

24 

29 24 

n. giorni coperti (>90%) 

2 


4 


3 


9 

(') dati mancanti nella serie 

(') valore calcolato 






Dati termopluviometrici 
registrati nella stazione 
di Udine - S. Osvaldo. 
Ottobre - Dicembre 


nimi. Il tempo asciutto e sereno ha favori¬ 
to grandi escursioni termiche, maggiori 
nelle zone di pianura meno ventilate. Infat¬ 
ti sui valori di temperatura media minima 
mensile si notano grandi differenze in fun¬ 
zione della località; mentre a Vivaro la me- 


perature molto basse specie nei valori mi- 


2001 



dia delle minime è stata di -5.8 °C, a Udi¬ 
ne di -3 °C, nelle zone collinari, sul Carso 
e sul litorale è variato tra i -0.5 e i -2°C. 
Con riferimento alle temperature minime si 
può senz'altro dire che dicembre 2001 sia 
stato uno dei mesi di dicembre più freddi 
dei ultimi 50 anni. 

La media delle massime invece è variata 
tra i 6.5 e gli 8 °C, valori solo leggermente 
al di sotto del dato medio climatico. 

Le basse temperature comunque non 
sono state tali da provocare danni alle col¬ 
ture. 
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RUBRICHE 



A. Cicogna 

Centro Servizi 
Agroineteorologici 
per il Friiili- 
Venezia Cìiilia 


AGROMETEO 

Prima caldo ... 
poi freddo e secco 


STAZIONI Quota (m) 

1 

VIVARO 

142 

2 

SAN VITO AL TAGL. 

26 

3 

BRUGNERA 

22 

4 

FAEDIS 

158 

5 

FAGAGNA 

147 

6 

UDINE 

91 

7 

TALMASSONS 

16 

8 

PALAZZOLO D. STELLA 

5 

9 

GARRIVA DEL FRIULI 

85 

10 

GRADISCA D’ISONZO 

29 

11 

FOSSALON 

0 

12 

CERVIGNANO DEL FR. 

8 

13 

TRIESTE 

1 

14 

SGONICO 

268 

15 

GEMONA DEL FRIULI 

184 

16 

CODROIPO 

37 

17 

PORDENONE 

23 

18 

UGNANO 

7 

20 

CIVIDALE DEL FRIULI 

127 

21 

MONTE ZONCOLAN 

1750 

26 

TARVISIO 

785 

27 

ENEMONZO 

438 


Dati 

meteorologici 
di base ottenuti 
dall’ARPA - 
Friuli-Venezia 
Giulia. 

Osservatorio 

metereologico 

regionale 


Ottobre 

Guardando i dati meteorologici di otto¬ 
bre 2001, possiamo senz'altro descriverlo 
come un mese davvero mite. 

Vi sono stati pochi episodi di pioggia, 
collocati in due periodi: tra il 4 e il 9 e tra il 
20 e il 22. Sulla pianura regionale il totale 
pluviometrico mensile è variato dai 40 ai 
120 mm e nelle diverse stazioni meteorolo¬ 
giche si sono contati da 3 a 6 giorni di piog¬ 
gia. 

Le temperature sono risultate molto ele¬ 
vate per il periodo: in pianura la media 
mensile è variata tra i 15.5 e i 17 °C, circa 
2°C in più rispetto al valore medio. Per ri¬ 
trovare un mese di ottobre così caldo dob¬ 
biamo risalire nel tempo fino al 1966. 

Le condizioni meteorologiche del tempo 
hanno favorito la raccolta di mais e soia e 
le temute gelate che possono verificarsi a 
fine mese, compromettendo la raccolta 
dell'actinidia, fortunatamente non ci sono 
state. 

Novembre 

Si sa che novembre, nella nostra regio¬ 
ne, è il mese delle grandi piogge, delle allu¬ 
vioni; ma nel 2001 l'undicesimo mese è 
stato insolitamente secco. In regione si so¬ 
no contati 4-7 giorni di pioggia con una 
pluviometria mensile che in pianura è varia¬ 
ta dai 20 ai 70 mm. 

La temperatura media in pianura si è at¬ 
testata intorno ai 6-9°C, 1°C al di sotto del¬ 
la media stagionale. Interessante sottoli¬ 
neare che, mentre i valori massimi di tem- 


Pioggia mensile (mm) rilevata nei 
mesi di ottobre - dicembre 2001. 

(*) Dati non rilevati 
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Apiario per la fecondazione 
delle api regine in Austria 


tre specie arboree. Il pri¬ 
mo miele prodotto viene 
per la maggior parte con¬ 
sumato dalle colonie 
stesse per rafforzarsi e 
quindi raramente si rie¬ 
sce a smelarne una par¬ 
te. La produzione media 
annua ammonta a 12-15 
kg per alveare. In annate 
particolarmente favore¬ 
voli si possono produrre 
anche 30-40 kg di miele, 
tuttavia vi sono anni con 
produzioni nulle. 

In Austria si produco¬ 
no i seguenti principali ti¬ 
pi di miele: 

• Miele di colza {Brassi- 
ca napus): giallo chia¬ 
ro che cristallizza in 
modo rapido e gros¬ 
solano, dal sapore 
acidulo, a volte pun¬ 
gente. Non è molto ri¬ 
chiesto; per la vendi¬ 
ta viene di solito lavo¬ 
rato in modo da farlo 
diventare cremoso; 
se ne possono pro¬ 
durre fino a 40 kg per 
alveare. 

• Miele di girasole (He- 
lianthus annuus): chia¬ 
ro e aromatico che cri¬ 
stallizza finemente ed è 
molto richiesto. Se ne 
possono produrre fino 
a 25-30 kg per alveare. 

• Miele di acacia {Robi¬ 
nia pseudoacacia)-. 
quasi trasparente, mol¬ 
to dolce, con poco sa¬ 
pore; cristallizza molto 
lentamente, mantenen¬ 
dosi fluido anche per 
un anno. Viene impie¬ 
gato soprattutto per la 
produzione di dolci, 
mescolato con altri tipi 
di miele o utilizzato per 
prodotti misti (ad 
esempio miele con le 
noci). Sono possibili 
raccolti fino a 40 kg per 
alveare. 



• Miele di tarassaco 
(Taraxacum officinale): 
di colore giallo acce¬ 
so, dal sapore molto 
speziato e odore mol¬ 
to intenso, viene rac¬ 
colto soprattutto in 
pascoli molto alti. Il 
tarassaco fiorisce già 
in aprile, ma affinché 
la pianta produca net¬ 
tare, la temperatura 
notturna non deve 
scendere sotto gli 8 
°C. Di solito nei pa¬ 
scoli più bassi, dove 
la fioritura avviene pri¬ 
ma, le notti sono trop¬ 
po fredde, così da 
non consentire la pro¬ 
duzione di miele no¬ 
nostante l’intensa fio¬ 
ritura. Nei pascoli più 
alti (a partire da circa 
800 m) si effettuano 
normalmente buoni 
raccolti (5-10 kg per 
alveare). 

i 

• Millefiori primaverile: | 
ottenuto da fiori diver- | 
si, solitamente molto i 
aromatico e dal gusto | 
intenso con composi- | 
zione che cambia di | 
anno in anno. 

• Miele di castagno (Ca- ! 
stanea sativa): sapore | 
molto intenso e ama- i 


ro, molto scuro. Dato 
che i castagni neces¬ 
sitano di un clima piut¬ 
tosto temperato, non 
sono molto frequenti 
in Austria; le maggiori 
estensioni a castagno 
si trovano nella Stiria 
meridionale. 

• Miele di rododendro 
(Rhododendron hirsu- 
tum): trasparente dal 
profumo aromatico. 
Poiché la produzione 
è incostante a causa 
delle avverse condi¬ 
zioni metereologiche 
nelle aree montane, è 
difficile che gli apicol¬ 
tori cerchino di ottene¬ 
re il miele monoflora; 
nella maggior parte 
dei casi si hanno so¬ 
vrapposizioni con il 
pascolo di piante ar¬ 
boree. 

• Miele di tiglio (Tilia 
sp.): scuro e aromati¬ 
co dal sapore molto 
intenso, costituito di 
solito da un miscuglio 
di melata di tiglio e 
nettare di fiori di tiglio. 
Questo é un tipico 
miele urbano dato che 
nei viali e nei parchi 
delle città i tigli sono 
molto frequenti. 


• Miele di melata di bo¬ 
sco: melate scure dal 
sapore speziato, di 
solito molto dense, 
con alta conducibilità 
elettrica, cristallizza¬ 
no molto lentamente 
spesso dopo un anno 
e anche più. È il tipo 
di miele più amato e 
commercializzato in 
Austria. 

• Miele di melata di 
manna: melata poco 
amata dagli apicoltori. 
Viene secreta da di¬ 
verse piante, in condi¬ 
zioni ancora poco no¬ 
te; ha un alto tenore in 
zuccheri, tanto da es¬ 
sere intensamente 
bottinata dalle api. La 
manna è un ricco pa¬ 
scolo successivo a 
quello boschivo. Que¬ 
sto miele cristallizza in 
pochi giorni all’interno 
dei favi, ancora prima 
di maturare, di conse¬ 
guenza è molto diffici¬ 
le da smelare e fer¬ 
menta velocemente. 
L’elevata presenza di 
zucchero lo rende dif¬ 
ficilmente utilizzabile 
anche per la produzio¬ 
ne di idromele. Dato 
l’alto contenuto in sali 
minerali, il miele di 
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produzione, 
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PICOLTUR 



I cura del Laboraiorio Apislico Regionale (LAR) 


La struttura 
dell’apicoltura 
in Austria 

In Austria operano cir¬ 
ca 25.500 apicoltori (cir¬ 
ca 3.200 nella sola Carin¬ 
zia) che possiedono circa 
380.000 alveari. Per la 
maggior parte (90%) si 
tratta di piccoli apicoltori 
o semplici appassionati, 
con una media di circa 14 
alveari ciascuno. L’api¬ 
coltura viene praticata 
come attività a tempo 
pieno dal 10% degli api¬ 
coltori (apicoltori profes¬ 
sionisti) che possiedono 
in media circa 100 alveari 
ciascuno; tuttavia, alcune 
aziende apistiche, pos¬ 
siedono diverse migliaia 
di alveari. 

La produzione 
del miele in Austria 

Con riferimento ai tipi 
di miele e alle quantità 
prodotte, l’Austria si può 
suddividere in due regioni: 

1. Austria settentrionale 
e orientale: Alta Au¬ 
stria, Bassa Austria, 
Burgenland, parte del¬ 
la Stiria; 

2. Austria sud-occidenta¬ 
le (zona alpina): Voral- 
berg, Tirolo, Salisbur- 
ghese, Carinzia, parte 
delia Stiria. 

La regione costituita 
dall’Austria settentrionale 
e orientale presenta buo¬ 
ni pascoli per le api. Inol¬ 
tre, a causa dell’aumento 
delle coltivazioni di colza 
(Brassica napus) e di gi¬ 
rasole {Helianthus an- 
nuus), la produzione di 
questi due tipi di miele si 


è quadruplicata negli ul¬ 
timi anni. In generale la 
produzione media si ag¬ 
gira intorno ai 18-28 kg 
per alveare. Nelle regioni 
coltivate a colza e a gira¬ 
sole si possono ottenere 
25-35 kg di miele di net¬ 
tare, mentre nelle regioni 
boschive 25-60 kg di 
melata per alveare. In an¬ 
nate particolarmente fa¬ 
vorevoli, attuando il no¬ 
madismo, la produzione 
può arrivare a 80-100 kg 
per alveare. La maggior 
parte degli apiari, e so¬ 
prattutto quelli degli hob¬ 
bisti, sono stanziali, ov¬ 
vero sono collocati sem¬ 
pre nello stesso sito. 
Molti di essi sfruttano 
due diversi tipi di pasco¬ 
lo: colza o acacia ad 
aprile-maggio e il pasco¬ 
lo boschivo per la produ¬ 
zione di melata a fine 
maggio-inizio giugno. 
Soltanto gli apicoltori 
professionisti praticano il 
nomadismo, ovvero lo 
spostamento in pascoli 
diversi, cosa peraltro dif¬ 
ficile a causa della so¬ 



vrapposizione delle fiori¬ 
ture. In genere la produ¬ 
zione di miele di nettare è 
relativamente costante 
nelle diverse annate; ciò 
non si verifica per la mela¬ 
ta in quanto le condizioni 
meteorologiche possono 
far oscillare il raccolto an¬ 
nuale fra gli 0 e i 60 kg per 
alveare. Per cercare zone 
di pascolo boschivo con 
buone prospettive di pro¬ 
duzione, si effettuano pre¬ 
visioni basandosi sulla 
densità degli insetti pro¬ 
duttori di melata. 

L’Austria sud-occiden¬ 
tale (zona alpina) è carat¬ 
terizzata da inverni lunghi 
e da uno sviluppo lento 
delle famiglie ad inizio 
stagione a causa del cli¬ 
ma generalmente rigido. 
Il pascolo principale è 
quello boschivo, ovvero 
di melata, soprattutto di 
abete rosso, più raramen¬ 
te di abete bianco o di al- 


Apiario in Austria 
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straniera. A rafforzare 
questa tendenza ha con¬ 
tribuito anche ia strate¬ 
gia di una grossa azien¬ 
da austriaca di confettu¬ 
re, specializzata anche 
nella vendita di miele. 

Nel complesso si può 
affermare che il miele na¬ 
zionale non abbia grossi 
problemi di vendita. An¬ 
zi, sembra che la melata 
di bosco, il miele preferi¬ 
to dai consumatori au¬ 
striaci, non sia mai pro¬ 
dotto in quantità suffi¬ 
ciente, tanto da raggiun¬ 
gere un prezzo conside¬ 
revole che tuttavia non è 
uniforme aH’interno del 
Paese: i prezzi più alti si 
toccano in Tirolo e Voral- 
berg (10-11 euro al chilo¬ 
grammo), seguiti da Sali- 
sburghese e Carinzia (8- 
9 euro). Nell’Austria set¬ 
tentrionale e orientale il 
miele di bosco costa cir¬ 
ca 6,5 euro al chilogram¬ 
mo, mentre i mieli di net¬ 
tare costano general¬ 
mente circa 1 euro in 
meno. 

Il miele di provenienza 
estera si può trovare a 
circa 2 euro al chilo¬ 
grammo, ma molti con¬ 
sumatori preferiscono, a 
dispetto del prezzo cin¬ 
que volte maggiore, il 
miele nazionale. 

La maggior parte del 
miele austriaco viene 


Ape bottinatrice 


venduto direttamente dal 
produttore al consuma¬ 
tore, anche se in alcune 
regioni operano coope¬ 
rative di vendita. Il miele 
venduto nei supermerca¬ 
ti è soprattutto di prove¬ 
nienza straniera. Talvol¬ 
ta, in alcune regioni, si ri¬ 
scontrano quantità in ec¬ 
cesso e di difficile com¬ 
mercializzazione di miele 
di colza e in minor misu¬ 
ra di miele di acacia e di 
girasole. Queste produ¬ 
zioni vengono vendute in 
grossi contenitori a circa 
2,5 euro il chilogrammo. 
In genere i piccoli apicol¬ 
tori in corrispondenza di 
elevate produzioni non 
possedendo contenitori 
per lo stoccaggio e per 


lo scioglimento del pro¬ 
dotto, temono difficoltà 
di commercializzazione e 
pertanto vendono tutto il 
miele entro due-tre mesi 
dalla smelatura. 

Altri prodotti 
dell’apicoltura 

In Austria la produzio¬ 
ne di prodotti particolari 
è piuttosto scarsa a cau¬ 
sa della facilità di vendita 
del miele. Alcuni apicol¬ 
tori producono liquori di 
miele, che poi vendono 
direttamente o nei mer¬ 
cati. La produzione di 
idromele (in tedesco det¬ 
to «vino di miele») avvie¬ 
ne ancora per lo più nelle 
scuole di apicoltura; non 
esiste un prodotto co¬ 
stante, ma infinite varia¬ 
zioni e ricette: idromele 
acerbo, dolce, con o 
senza succo di frutta, 
speziato, ecc. In questo 
modo tuttavia si rende 
difficile la vendita della 
bevanda, considerate le 
difficoltà nel soddisfare 
tutte le aspettative dei 
consumatori. 

Alcuni apicoltori pro¬ 
ducono propoli in solu¬ 
zione o altri prodotti par¬ 
ticolari, come miele con 
noci o frutta, polline e 


Apiario durante il periodo di 
raccolta della melata di bosco 
in Austria 


pappa reale; sono ven¬ 
duti in ambiti molto ri¬ 
stretti. 

Conclusioni 

La realtà apistica (pro¬ 
duttiva e commerciale) 
austriaca ha evidenziato 
l’esigenza di produrre 
esclusivamente mieli di 
alta qualità e ciò è stato 
preso molto seriamente 
dagli apicoltori. Infatti, 
dato che in Austria non si 
possono ottenere grandi 
quantità di miele, l’api¬ 
coltura diventa redditizia 
soltanto applicando 
prezzi alti e ciò è possibi¬ 
le soltanto se i mieli sono 
di qualità. 

Infine, si segnala che 
in Austria l’utilizzo di 
«medicinali» negli alvea¬ 
ri è regolamentato da 
norme piuttosto severe 
che tutti gli apicoltori ri¬ 
spettano con scrupolo; 
naturalmente, anche in 
Austria esistono le pe¬ 
core nere, ma per fortu¬ 
na sono una esigua mi¬ 
noranza. 
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Caratteristiche chimico-fisiche 
dei mieli della Carinzia 

Presso il Consorzio fra gli Apicoltori della Carinzia è in attività un laboratorio 
specializzato nello studio dei mieli e delle malattie delle api. Ogni anno vengono 
analizzati per diversi parametri circa 600 campioni, provenienti quasi esclusiva- 
mente da piccoli apicoltori. I dati di seguito presentati provengono da circa 450 
campioni di miele carinziano prodotti negli anni 1998-2001. Si tratta soprattutto di 
campioni di mieli smelati da poco tempo e pronti per la vendita, consegnati dagli 
apicoltori al laboratorio per ottenere il “Sigillo di Qualità austriaco”. Quest’ultimo è 
stato ideato dalla Federazione Austriaca Apicoltori per contrassegnare i mieli di 
qualità certificata e può essere assegnato soltanto a mieli sottoposti ad analisi di 
laboratorio. 

Umidità 

L’umidità media si aggira fra il 15 e il 17%, misurata per via rifrattometrica se¬ 
condo Chatav\/ay & Whitney. Difficilmente il miele raggiunge un’umidità del 13%, 
mentre al di sopra del 18% non ottiene la certificazione di qualità. 

Conducibilità elettrica 

La conducibilità elettrica in genere conferma l’alta presenza di mieli di melata di 
bosco. Il miele di melata di bosco puro possiede una conducibilità di più di 800 
S/cm misurata in una soluzione di miele al 20%. Alcune melate o il miele di casta¬ 
gno possiedono una conducibilità al di sopra di 1200 S/cm. Mieli misti di melata e 
di nettare hanno invece una conducibilità compresa fra i 400 e gli 800 S/cm, men¬ 
tre sono molto rari mieli di nettare puri con meno di 400 S/cm. 

.... 

Il pH varia mediamente fra 4 e 5; il valore può essere utilizzato, con alcune ri¬ 
serve, nella determinazione del tipo di miele. Infatti, se è pur vero che i mieli di 
nettare hanno un pH più basso dei mieli di melata di bosco, esiste tuttavia un’am¬ 
pia zona di sovrapposizione fra i valori. Un caso in cui il valore del pH viene con¬ 
trollato è quando si vogliono identificare possibili residui di trattamenti con acidi 
organici contro la varroa. 

Idrossimetilfurfurale (HMF) 

Il contenuto in HMF è un parametro molto importante per determinare la fre¬ 
schezza del prodotto. I valori limite che normalmente si riscontrano nei campioni 
analizzati sono generalmente al di sotto del valore limite consentito dalla normati¬ 
va per gli alimenti (1 mg/kg). Va però ricordato che in genere i campioni analizzati 
sono stati smelati da poco; infatti, la situazione cambia dopo un lasso di tempo 
più lungo dalla smelatura e/o dopo il riscaldamento del miele. Le organizzazioni 
apistiche locali danno grande importanza al contenuto in HMF e informano gli api¬ 
coltori sui danni provocati al miele dal riscaldamento. Infine, si deve ricordare che 
alti valori di HMF non derivano soltanto dall’azione del calore, ma anche da resi¬ 
dui di alimenti per api a base di zuccheri invertiti. 

Invertasi 

I danni da calore possono essere individuati con l’aiuto dell’attività dell’enzima 
invertasi in modo ancora più preciso e diretto che mediante il contenuto in HMF. 
Tuttavia, si verificano notevoli fluttuazioni naturali fra i diversi tipi di miele. Ad 
esempio, il miele di rododendro possiede in natura un’attività enzimatica molto ri¬ 
dotta, pari a circa 50 unità Siegenhalter. L’esperienza ha comunque dimostrato 
che mieli che rivelano una quota di 5 mg/kg di HMF a causa del riscaldamento 
non manifestano praticamente alcuna attività enzimatica. 


manna non può essere 
usato come nutrimento 
invernale per le api. 


Vengono, inoltre, pro¬ 
dotti altri tipi di miele, 
anche se raramente si 


ottengono in forma mo¬ 
noflorale. Fra questi si ri¬ 
cordano il miele di lam¬ 


pone, di acero, di trito- | 
glio e la melata di abete | 
bianco. 

Consumo e 
commercializzazione 
del miele 

In Austria il consumo 
annuo prò capite di miele 
si attesta intorno a 1,3 
kg; come termine di pa¬ 
ragone si ricorda che il 
consumo di zucchero è 
di circa 38 kg, di ciocco¬ 
lata 6,8 kg e di gelato 6,5 
kg (lo zucchero della 
cioccolata e del gelato 
non è stato calcolato nel¬ 
la quota relativa al consu¬ 
mo di zucchero). Dal con¬ 
sumo medio prò capite 
deriva il fabbisogno tota¬ 
le di miele per l’Austria e 
che è pari a circa 9.100 
tonnellate all’anno; tale 
fabbisogno viene coperto 
dalla produzione nazio¬ 
nale solo per circa il 
50%. L’Austria produce 
annualmente circa 6.000 
tonnellate di miele, men¬ 
tre 4.000-6.000 tonnella¬ 
te vengono importate so¬ 
prattutto dall’Europa del¬ 
l’est, dalla Cina e dall’A¬ 
merica Centrale. 

Forme di consumo 

Fino a circa dieci anni 
fa il miele veniva confe¬ 
zionato (e quindi consu¬ 
mato) quasi esclusiva- 
mente in vasi da un chilo¬ 
grammo. Il prodotto veni¬ 
va miscelato da grossi 
apicoltori o grossisti in 
modo da ottenere la clas¬ 
sica coloratura ambrata, 
analoga a quella della 
melata di bosco. L’unica 
scelta era fra mieli au¬ 
striaci e mieli stranieri. 

Negli ultimi anni si è 
osservato un deciso 
cambiamento: da una 
parte il miele viene sem¬ 
pre più spesso confezio¬ 
nato anche in vasi da un 
quarto e da mezzo chilo¬ 
grammo, dall’altro l’offer¬ 
ta si è arricchita con di¬ 
versi tipi di miele sia di 
produzione austriaca che 
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Due obiettivi per l’apicoltura 
pordenonese 

E. Ile - Consorzio tra gli Apicoltori della Provincia di Pordenone 



Il Consorzio Apicol¬ 
tori di Pordenone 
ha organizzato un corso 
di apicoltura avanzata. 
Fra i vari argomenti trat¬ 
tati ne segnalo due: 

- la conduzione degli al¬ 
veari 

- fare apicoltura in regola. 
Questi due argomenti 

sono segnalati perché 
comprendono due obiet¬ 
tivi principali che il Con¬ 
sorzio si propone per i 
prossimi anni: 

1. che tutti gli apicoltori, 
indipendentemente 
dal numero di alveari e 
dal tipo di apicoltura, 
arrivino a condurre i 
loro alveari con la 
massima efficienza e, 
principalmente, che 
siano in grado di con¬ 
trollare, vantaggiosa¬ 
mente, il fenomeno 
della sciamatura; 

2. che anche gli apicolto¬ 
ri più piccoli conosca¬ 
no i vantaggi dell’ope- 
rare in regola con le 
normative fiscali e sa¬ 
nitarie in modo da po¬ 
ter, orgogliosamente, 
apporre sul vaso di 
miele un’etichetta con 
il loro nome. 

Credo che se riuscire¬ 
mo ad aumentare il nu¬ 
mero degli apicoltori che 
riusciranno ad ottenere 
questi risultati, avremo 
fatto progredire l’apicol¬ 
tura e portato gli apicol¬ 
tori a prendere fiducia nel 
settore del mercato del 
miele e degli altri prodotti 
delle api. 

Per quanto riguarda il 
primo argomento, il mio 


ragionamento è abba¬ 
stanza semplice: se un 
apicoltore professionista, 
che ha tanti alveari, riesce 
a controllare la sciamatu¬ 
ra e a produrre ad un cer¬ 
to livello, credo che un 
apicoltore con pochi al¬ 
veari dovrebbe essere in 
grado di fare le stesse co¬ 
se e talvolta anche me¬ 
glio, proprio perché ha 
meno alveari da seguire. 
Si tratta solo di impadro¬ 
nirsi delle necessarie co¬ 
noscenze del modo di fa¬ 
re delle api e delle tecni¬ 
che appropriate per abil¬ 
mente indirizzare le loro 
naturali inclinazioni. 

Su questo argomento 
Massimiliano Fasoli, api¬ 
coltore lodigiano, è stato 
molto convincente. Gli al¬ 
veari si iniziano a visitare 
in primavera appena un 
minimo di importazione 
consente la ripresa delio 
sviluppo delle famiglie. 
Con opportuni prelievi di 
covate opercolate, dagli 
alveari più sviluppati si 
potenziano gli alveari più 
deboli, in modo da rag¬ 
giungere un equilibrio 
delle forze in tutto l’apia¬ 
rio. Al posto dei favi di co¬ 
vata prelevati si inserisco¬ 
no favi già costruiti. Que¬ 
sti possono essere quelli 
tolti durante le operazioni 
di invernamento o posso¬ 
no essere fatti costruire, 
appositamente, durante 
l’ultimo raccolto estivo 
dell’anno precedente. Gli 
interventi di equilibratura 
si svolgono settimanal¬ 
mente, a partire, orientati¬ 
vamente, da metà marzo 


e fino alla fioritura dell’a¬ 
cacia. La tecnica sfrutta 
ia naturale inclinazione 
delle api di non sciamare 
finché l’alveare non rag¬ 
giunge il suo massimo 
sviluppo. Questa condi¬ 
zione si mantiene fintan¬ 
toché gli alveari non han¬ 
no più di 7-8 favi di cova¬ 
ta. Qualora avessimo por¬ 
tato tutti gli alveari al 
massimo del loro svilup¬ 
po e la fioritura non fosse 
ancora prossima, ulteriori 
prelievi di favi di covata 
permetterebbero la for¬ 
mazione di nuclei, che 
rappresentano un grosso 
patrimonio di rimonta in 
caso di perdite di alveari 
per qualsiasi causa. 

Fasoli, con la passione 
che lo contraddistingue, 
ha raccontato la sua api¬ 
coltura, bacchettando di¬ 
versi luoghi comuni che 
vengono tramandati dalla 
bibliografia di settore ma 
che, spesso, non hanno 
fondamento scientifico o 
utilità pratica. 

Gli aspetti fiscali della 
conduzione dell’azienda 
apistica sono stati, inve¬ 
ce, affrontati dal commer¬ 
cialista Gianfranco Tem- 
porin. Il relatore, partendo 
dal concetto di impresa 
da un punto di vista civili¬ 
stico e tributario, ha pre¬ 
sentato una classificazio¬ 
ne delle possibili forme di 
imprese e di società che 
possono essere attuate in 
apicoltura. Ha chiarito il 
regime di imposta cui so¬ 
no soggetti gli imprendi¬ 
tori agricoli, in riferimento 
al volume d’affari e al tipo 


di impresa. 

Credo ci abbia fornito 
gli strumenti per poter 
agevolmente decidere di 
passare da un’apicoltura 
anonima ad un’apicoltura 
di immagine, dove l’api¬ 
coltore ha la facoltà di di¬ 
ventare soggetto econo¬ 
mico e quindi contare di 
più verso i clienti, verso i 
politici e verso la società. 
Poter fare apicoltura in 
regola significa potenzia¬ 
re il settore e aprire nuovi 
sbocchi produttivi. 

Le conoscenze anche 
in materia fiscale ci per¬ 
mettono di essere attrez¬ 
zati verso eventuali futuri 
orientamenti politici e di 
mercato. 

In ogni caso, per i pic¬ 
coli produttori la legge 
prevede particolari forme 
di agevolazioni fiscali. 
Molti apicoltori, infatti, 
realizzano un volume d’af¬ 
fari inferiore a 5 milioni di 
lire e, quindi, sono esone¬ 
rati dal versamento dell’l- 
VA e da tutti gli adempi¬ 
menti contabili compresa 
la dichiarazione annuale. 

In questa situazione 
per essere in regola è ne¬ 
cessario: 

- richiedere una partita 
IVA (operazione gra¬ 
tuita); 

- numerare progressiva¬ 
mente e conservare le 
fatture relative agli ac¬ 
quisti; 

- numerare progressiva¬ 
mente e conservare le 
autofatture ricevute da¬ 
gli acquirenti, a seguito 
della vendita di prodotti 
ad altre imprese; 


71 


NOTIZIARIO ERSA 6/2001 









































RUBRICHE 


La riunione delle 
famiglie di api 

M. Grca((i - Laboratorio Apistico Hcgioiialc 


Riunire sciami e fa¬ 
miglie di api orfane 
o con popolazione ridotta 
è una necessità che può 
presentarsi agli apicoltori 
con una certa frequenza. 
In autunno una colonia 
debole ha poche possibi¬ 
lità di sopravvivere all’In¬ 
verno e, se orfana, non 
può allevare con succes¬ 
so una nuova ape regina; 
in primavera, invece, es¬ 
sa non produce miele 
perché lo sviluppo della 
famiglia procede a rilento 
e la massa delle api botti- 
natrici di solito compare 
dopo le fioriture più im¬ 
portanti (ad esempio 
quella di robinia). La riu¬ 
nione di sciami può esse¬ 
re opportuna nel caso di 
colonie poco popolose 
(sciami secondari, terzia¬ 
ri) oppure se non si vuole 
incrementare il numero di 
alveari posseduto. 

L’unione di due fami¬ 
glie non orfane comporta 


Posizionamento del diaframma 
a riunione avvenuta 


l’eliminazione di una regi¬ 
na. La soppressione do¬ 
vrebbe essere effettuata 
dall’apicoltore alcune ore 
prima della riunione: così 
è possibile selezionare 
l’individuo migliore. Tut¬ 
tavia, alcuni apicoltori, 
accettando i rischi che 
talvolta possono deriva¬ 
re, lasciano che le due re¬ 
gine si incontrino confi¬ 
dando che la più forte 
abbia il sopravvento sulla 
rivale. Invece, qualora ad 
una famiglia con regina 
fosse unita una colonia 
orfana con celle reali in 
allevamento, è necessa¬ 
rio asportare quest’ultime 
prima della riunione. 

Una metodica d’uso 
comune per riunire due 
alveari prevede che i favi 
con api della colonia de¬ 
bole oppure orfana ven¬ 
gano inseriti nella fami¬ 
glia forte, a fianco dei favi 
già occupati dalle api di 
quest’ultima. L’arnia che 
conteneva la colonia de¬ 
bole va rimossa dall’apia¬ 
rio, costringendo così le 
bottinatrici a disperdersi 




negli alveari vicini. Que¬ 
sta tecnica, che si pratica 
nelle ore centrali della 
giornata, è indicata all’i¬ 
nizio della primavera e in 
autunno oppure durante 
forti importazioni di net¬ 
tare. Per ridurre i possibi¬ 
li conflitti che possono 
derivare dal mettere as¬ 
sieme individui apparte¬ 
nenti a famiglie diverse, 
prima dell’operazione è 
utile cospargere le api di 
entrambi gli alveari con 
farina di frumento. Se, in¬ 
vece, la riunione viene ef¬ 
fettuata in un’arnia nuova 
o che non ha ospitato api 
da alcuni mesi, i favi di 
due colonie possono es¬ 
sere uniti durante tutto 
l’anno (ad eccezione dei 
mesi invernali), anche 
evitando l’impiego della 
farina. In questo caso 
neH’arnia nuova, che de¬ 
ve essere posizionata al 
posto di quella che con¬ 
teneva la famiglia più for¬ 
te, i favi delle due colonie 
vanno collocati alternati. 

Il metodo Miller (o del 
foglio di giornale) è una 
tecnica di riunione che 
consente alle api un 
«contatto progressivo» e 
sicuramente più pacifico 
del precedente. L’opera¬ 
zione si attua all’imbruni¬ 
re quando sono rientrate 
le bottinatrici. Il nido della 
colonia debole oppure 
orfana viene sovrapposto 
a quello della forte; l’arnia 
contenente la famiglia 
debole deve essere dota¬ 
ta di un fondo mobile che 
va asportato (oppure de¬ 
ve essere travasata in 


Riunione di due colonie deboli 


due melari sovrapposti). 
La separazione tra i due 
alveari viene effettuata 
ponendo sopra l’arnia 
contenente la famiglia 
forte, una volta tolto il co- 
prifavo, un foglio di gior¬ 
nale fittamente bucato 
con chiodi. Nell’arco di 
un paio di giorni le api di 
entrambi gli alveari 
avranno roso la carta e si 
saranno unite pacifica¬ 
mente. A riunione avve¬ 
nuta è necessario prov¬ 
vedere all’asportazione 
dei residui di giornale, dei 
nido superiore e dei favi 
in eccesso (quelli con co¬ 
vata e con alimento van¬ 
no collocati nel nido infe¬ 
riore a sostituire quelli 
vecchi, malformati o vuo¬ 
ti). La tecnica è partico¬ 
larmente indicata per riu¬ 
nire sciami (quest’ultimi 
possono già essere cat¬ 
turati in uno o più melari) 
e durante il periodo pri- 
maverile-estivo se ci so¬ 
no pericoli di saccheggio. 

Infine, appare fonda- 
mentale ricordare la ne¬ 
cessità di un’attenta visi¬ 
ta preventiva nelle fami¬ 
glie interessate alla riu¬ 
nione, per individuare 
eventuali patologie pre¬ 
senti; tale intervento è in¬ 
dispensabile ogni qual¬ 
volta si intenda eseguire 
operazioni apistiche che 
prevedono il «mescola¬ 
mento» di favi, di covata 
e di api appartenenti a 
colonie diverse. 
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- registrare su un qua¬ 
derno le vendite al mi¬ 
nuto effettuate a con¬ 
sumatori finali, per di¬ 
mostrare che il volume 
d’affari non supera i 5 
milioni (la vendita al mi¬ 
nuto presuppone una 
autorizzazione rilascia¬ 
ta dal sindaco del co¬ 
mune ai sensi della 
legge n. 59 del 1963). 
Questi pochi adempi¬ 
menti di tipo fiscale van¬ 
no accompagnati dagli 
adempimenti sanitari che 
prevedono: 

- una sala smielatura ed 
invasettamento auto¬ 
rizzata; 

- la descrizione delle 
norme minime di sicu¬ 
rezza sanitaria che l’a¬ 
picoltore mette in atto 
per evitare rischi alla 
salute del consumato¬ 
re; 

- la conoscenza delle nor¬ 
me sull’etichettatura; 

- il possesso di libretto 
di idoneità sanitaria. 

Il primo di questi 
adempimenti è facilmen¬ 
te superabile, perché il 
Consorzio di Pordenone 
ha messo a disposizione, 
di tutti gli associati, una 
stanza con i requisiti pre¬ 
visti dalla legge; l’apicol¬ 
tore deve solo dimostrare 
di possedere, presso la 
propria abitazione o altra 
struttura, un locale ido¬ 
neo alla conservazione 
del prodotto finito. 

Anticipo, infine, che 
sono in arrivo dalla Re¬ 
gione delle indicazioni di 
semplificazione per le sa¬ 
le di smielatura e per gli 
adempimenti di autocon¬ 
trollo connessi con la 
produzione del miele. ■ 

Comunicazione 

Il 31 gennaio 2002 
scade il termine per la ri¬ 
chiesta di autorizzazio¬ 
ne per l’esercizio del no¬ 
madismo. Chiedere in¬ 
formazioni al Consorzio 
competente per territo¬ 
rio di destinazione degli 
alveari. 


XIX Convegno internazionale 
Mieli senza confini 

M.L Zoratti 

Consorzio Obbligatorio fra gli Apicoltori 
della Provincia di Gorizia 



Domenica 14 ottobre 2001 si è svolta 
la XIX edizione del Convegno Internazio¬ 
nale di Apicoltura di Gorizia, intitolato 
quest’anno “Mieli senza Confini”. 

Il Presidente del Consorzio Obbliga¬ 
torio fra gli Apicoltori della Provincia di 
Gorizia, dott. Luigi Marizza, ha ricordato 
che attraverso questa manifestazione è 
stato possibile non solo proporre un ag¬ 
giornamento tecnico per gli apicoltori, 
ma anche favorire scambi culturali, so¬ 
ciali ed economici tra Paesi confinanti. 
Inoltre, il Convegno si è inserito nella 
cornice delle attività che hanno celebra¬ 
to il Millennio di Gorizia ed ha proposto 
la I Mostra-Concorso Internazionale 
“Mieli senza Confini”. 

La prima relazione, presentata dalla 
dott.ssa Lucia Piana dell’Csservatorio 
Nazionale della Produzione e Mercato 
del Miele, ha riguardato le caratteristiche 
organolettiche dei mieli, con particolare 
riguardo a quelle che permettono di di¬ 
stinguere i prodotti italiani da quelli este¬ 
ri. E’ seguita la relazione dell’apicoltore 
professionista Milan Meglio, il quale ha 
esposto le modalità con cui gli Apicoltori 
sloveni si stanno adeguando alla norma¬ 
tiva HACCP e in generale come hanno 
sviluppato un progetto di produzione 
controllata del miele. La dott.ssa Anita 
Lautemann, della Scuola di Apicoltura 
della Carinzia, ha quindi trattato il tema 
della produzione, qualità e commercia¬ 
lizzazione del miele in Austria. 

La relazione finale, presentata dal 
dott. Raffaele Cirone, Presidente della 
Federazione Apicoltori Italiani, ha affron¬ 
tato il problema della commercializzazio¬ 
ne del miele nel mercato globale, offren¬ 
do interessanti spunti di riflessione sul 
futuro del mercato del miele in Italia, an¬ 


che per quanto riguarda le problemati¬ 
che relative alla sua tutela. 

Nell’ambito della Fiera “Ruralia 2001, 
Sapori & Saperi da salvare”, è stato pre¬ 
disposto uno stand degli Apicoltori, che 
presentava anche una mostra di mieli 
prodotti in Friuli Venezia Giulia, Austria e 
Slovenia. All’interno dello stand alcuni 
apicoltori del Consorzio sono stati a di¬ 
sposizione dei numerosi visitatori sia per 
fornire informazioni sia per far assaggia¬ 
re diversi tipi di miele. 

La manifestazione si è conclusa con 
la premiazione dei mieli classificatisi ai 
primi posti della prima edizione del Con¬ 
corso Internazionale “Mieli senza Confi¬ 
ni”. A tale iniziativa hanno partecipato 89 
mieli provenienti da tre regioni: Austria 
(Carinzia), Slovenia e Friuli Venezia Giu¬ 
lia. I campioni sono stati valutati da as¬ 
saggiatori esperti dell’Associazione Na¬ 
zionale Assaggiatori Miele - Sez. Friuli 
Venezia Giulia; sono stati assegnati 19 
attestati di qualità eccellente e 46 atte¬ 
stati di qualità ottimo. Presso il Labora¬ 
torio Apisitco Regionale dell’Llniversità 
di Udine, che ringraziamo, tutti i mieli so¬ 
no stati analizzati con un rifrattometro 
professionale per conoscere la percen¬ 
tuale di umidità. Inoltre, tutti i primi clas¬ 
sificati sono stati sottoposti ad analisi 
melissopalinologica, che in tutti i casi ha 
confermato i risultati dell’analisi senso¬ 
riale. In generale i mieli presentati erano 
di buona qualità, a testimonianza della 
preparazione e del livello tecnico acqui¬ 
siti negli anni dagli apicoltori, anche gra¬ 
zie, speriamo, alla partecipazione ad ini¬ 
ziative come l’annuale Convegno Inter¬ 
nazionale di Apicoltura organizzato dal 
Consorzio Apicoltori di Gorizia. 


Apicoltori premiati 


Azienda Miele Azienda Miele 


G. Mulloni 
A. Polo Del Vecchio 
M. Ziani 

La Casa del Miele 
di L. Nardini 
F. Bernardis 
S. Dalla Torre 
F. Sivic 
R. Duri 


acacia 

castagno 

tiglio 

tiglio-castagno 
tarassaco 
melata di metcalfa 
melata d’abete 
millefiori 


P. Ventura millefiori di montagna 

M. Ziani mieli particolari - 

marasca 


Maria Ziani ha anche ottenuto 
la medaglia d’oro per l’alto punteggio 
ottenuto con il miele di marasca 
e la targa come miglior produttore 
di mieli 
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- registrare su un qua¬ 
derno le vendite al mi¬ 
nuto effettuate a con¬ 
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d’affari non supera i 5 
milioni (ia vendita al mi¬ 
nuto presuppone una 
autorizzazione rilascia¬ 
ta dal sindaco del co¬ 
mune ai sensi della 
legge n. 59 del 1963). 
Questi pochi adempi¬ 
menti di tipo fiscale van¬ 
no accompagnati dagli 
adempimenti sanitari che 
prevedono: 

- una sala smielatura ed 
invasettamento auto¬ 
rizzata; 

- la descrizione delle 
norme minime di sicu¬ 
rezza sanitaria che l’a¬ 
picoltore mette in atto 
per evitare rischi alla 
salute del consumato¬ 
re; 

- la conoscenza delle nor¬ 
me sull’etichettatura; 

- il possesso di libretto 
di idoneità sanitaria. 

Il primo di questi 
adempimenti è facilmen¬ 
te superabile, perché il 
Consorzio di Pordenone 
ha messo a disposizione, 
di tutti gli associati, una 
stanza con i requisiti pre¬ 
visti dalla legge; l’apicol¬ 
tore deve solo dimostrare 
di possedere, presso la 
propria abitazione o altra 
struttura, un locale ido¬ 
neo alla conservazione 
del prodotto finito. 

Anticipo, infine, che 
sono in arrivo dalla Re¬ 
gione delle indicazioni di 
semplificazione per le sa¬ 
le di smielatura e per gli 
adempimenti di autocon¬ 
trollo connessi con la 
produzione del miele. ■ 
Comunicazione 

Il 31 gennaio 2002 
scade II termine per la ri¬ 
chiesta di autorizzazio¬ 
ne per i’esercizio del no¬ 
madismo. Chiedere in¬ 
formazioni al Consorzio 
competente per territo¬ 
rio di destinazione degli 
alveari. 
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M.L. Zoratti 

Consorzio Obbligatorio fra gli Apicoltori 
della Provincia di Gorizia 



Domenica 14 ottobre 2001 si è svolta 
la XIX edizione del Convegno Internazio¬ 
nale di Apicoltura di Gorizia, intitolato 
quest’anno “Mieli senza Confini”. 

Il Presidente del Consorzio Obbliga¬ 
torio fra gli Apicoltori della Provincia di 
Gorizia, dott. Luigi Marizza, ha ricordato 
che attraverso questa manifestazione è 
stato possibile non solo proporre un ag¬ 
giornamento tecnico per gli apicoltori, 
ma anche favorire scambi culturali, so¬ 
ciali ed economici tra Paesi confinanti. 
Inoltre, il Convegno si è inserito nella 
cornice delle attività che hanno celebra¬ 
to il Millennio di Gorizia ed ha proposto 
la I Mostra-Concorso Internazionale 
“Mieli senza Confini”. 

La prima relazione, presentata dalla 
dott.ssa Lucia Piana deH’Osservatoho 
Nazionale della Produzione e Mercato 
del Miele, ha riguardato le caratteristiche 
organolettiche dei mieli, con particolare 
riguardo a quelle che permettono di di¬ 
stinguere i prodotti italiani da quelli este¬ 
ri. E’ seguita la relazione dell’apicoltore 
professionista Milan Meglio, il quale ha 
esposto le modalità con cui gli Apicoltori 
sloveni si stanno adeguando alla norma¬ 
tiva HACCP e in generale come hanno 
sviluppato un progetto di produzione 
controllata del miele. La dott.ssa Anita 
Lautemann, della Scuola di Apicoltura 
della Carinzia, ha quindi trattato il tema 
della produzione, qualità e commercia¬ 
lizzazione del miele in Austria. 

La relazione finale, presentata dal 
dott. Raffaele Cirone, Presidente della 
Federazione Apicoltori Italiani, ha affron¬ 
tato il problema della commercializzazio¬ 
ne del miele nel mercato globale, offren¬ 
do interessanti spunti di riflessione sul 
futuro del mercato del miele in Italia, an- 
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tuale di umidità. Inoltre, tutti i primi clas¬ 
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melissopalinologica, che in tutti i casi ha 
confermato i risultati dell’analisi senso¬ 
riale. In generale i mieli presentati erano 
di buona qualità, a testimonianza della 
preparazione e del livello tecnico acqui¬ 
siti negli anni dagli apicoltori, anche gra¬ 
zie, speriamo, alla partecipazione ad ini¬ 
ziative come l’annuale Convegno Inter¬ 
nazionale di Apicoltura organizzato dal 
Consorzio Apicoltori di Gorizia. 


Azienda 


Miele 


Azienda 


Miele 


G. Mulloni 

A. Polo Del Vecchio 

M. Ziani 

La Casa del Miele 
di L. Nardini 
F. Bernardis 
S. Dalla Torre 
F. Sivic 
R. Duri 


acaoia 

oastagno 

tiglio 

tiglio-castagno 
tarassaoo 
melata di metcalfa 
melata d’abete 
millefiori 


P. Ventura 
M. Ziani 


millefiori di montagna 
mieli particolari - 
marasca 


Maria Ziani ha anche ottenuto 
la medaglia d’oro per l’alto punteggio 
ottenuto con il miele di marasca 
e la targa come miglior produttore 
di mieli 


NOTIZIARIO ERSA 6/2000 


72 















































Notiziario ERSA 
Autorizzazione Tribunale 
di Gorizia n. 193 del 18-3-1988 

ERSA 

Servizio divulgazione e 
aggiornamento tecnico 
V. Montesanto, 15/6 
34170 Gorizia 
Tel. 0481 3861 

e-mail da.agriturismo@ersa.fvg.it 

Direttore responsabile 
Giovanni B. Panzera 

Coordinamento editoriale 
Marco Gani 

Comitato editoriale 
Pierluigi Bonfanti 
Gianvincenzo Crismale 
Romeo Cuzzit 
Francesco Del Zan 
Lido Laurino 
Pietro Mantoani 
Silvano Peressini 
Vanni Tavagnacco 
Maria Taccheo Barbina 

Redazione 
ERSA - CSA 

V. Carso, 3 - Scodovacca 

Cervignano del Friuli 

Tel. 0431 382430 

Fax 0431 382400 

e-mail marco.gani@csa.fvg.it 

Internet web siteiwww.csa.fvg.it 

Progetto grafico 
Ferruccio Montanari 

Foto di copertina: Barbara Zanien 

Stampa: Editoriale Ergon s.r.l. 
Ronchi dei Legionari (Gorizia) 

Via Srebernic, Z.A. 

Tel. 0481 770911 
Fax 0481 474286 

Sped. in a. p. Art. 2 comma 20/c 
legge 662/96 - Filiale di Gorizia 
Autorizzazione Direzione 
Provinciale PT - Gorizia 

Chiuso in tipografia 
il 16 gennaio 2002 



1 

2 

3 

5 

7 

9 

11 

14 

17 

21 

25 

29 

33 

41 


EDUCAZIONE ALIMENTARE 

I BOSCHI DEL ERIULI VENEZIA GIULIA COME UN GIOCO 

CODERNO: IL PAIS A EORMADI 

L’OCA E IL VIN NOVELLO 

CARTA DEL PAESAGGIO DEL VINO 

VITICOLTURA ED ENOLOGIA: UN SISTEMA PER IL TERRITORIO 

RITROVARSI A GORIZIA, ANDAR PER GLONI, 

IL MIGLIORAMENTO GENETICO DELLA VITE 

IL PINOT GRIGIO A 360° 

LE MALGHE DELLA MONTAGNA FRIULANA. L’ALTA VALLE DEL BUT 

ECONOMIA 

ASPETTI ECONOMICI DELL’ATTIVITÀ DI ALPEGGIO 

DIFESA 

PRESENZA E CONTROLLO DI TERMITI 
DEL GENERE RETICULITERMES A TRIESTE 

FLORICOLTURA 

CICLAMINO: CONFRONTO FRA TERRICCI E VASI 

ORTICOLTURA 

PATATA: PROVA DI CONFRONTO VARIETALE 

TARTUFICOLTURA 

INDIVIDUAZIONE DI AREE TARTUFICOLE NEL FRIULI VENEZIA GIULIA. 
SECONDA PARTE 
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SEMINE AUTUNNALI 

IN LIEVE CALO LE RESE DEL MAIS NELL’ANNO 2001 



' q ANCORA INTERESSANTE LA SOIA COME COLTURA 
ALTERNATIVA AL MAIS 

AGRITURISMO 

57 agriturismo in FRIULI-V.G. ANALISI 
DELL’OFFERTA E DELLA DOMANDA. 2. 


61 
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AGRICOLTURA BIOLOGICA 

STRATEGIA DI LOTTA ALLA PERONOSPORA 
CON METODI ALTERNATIVI AL RAME 

AGROMETEOROLOGIA 

PRIMA CALDO ... POI FREDDO E SECCO 


APICOLTURA 

IL MIELE IN AUSTRIA: PRODUZIONE, QUALITÀ E COMMERCIALIZZAZIONE 
LA RIUNIONE DELLE FAMIGLIE DI API 

DUE OBIETTIVI PER L’APICOLTURA PORDENONESE 
XIX CONVEGNO INTERNAZIONALE “MIELI SENZA CONFINI ” 


NELLE PAGINE CENTRALI: 

LA SICUREZZA IN VITICOLTURA 


Il contenuto degli articoli non esprime necessariamente la posizione dell’Editore ma esclusivamente quella degli Autori. 

I testi, le notizie e le foto contenute nel presente fascicolo possono essere utilizzate solo previa autorizzazione e citando la fonte. 
Le fotografie ed i testi, anche se non pubblicati non vengono restituiti. 



